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IL TESORO 

DELLA SANITÀ, 

DI Caftor Durante da Gualdo, Medico, 

3c Cittadino Romano, 

T^el quale s infigna il modi) di conferuar la Saniti» 
^ prolungar U vita . 

Et fi tratta 

DELLA NATVRA DE' CIBI, 

& de' rimedii de' nocumenti 

loro. 



CON LA TAVOLA DELLE 

cofc Notabili , 




In Venctia, ApprefTo Michicl BoDÌbeI!o. 
hi. D. X C V 1. 



SANGTISSIMO, AC 

BEATISSIMO PATRI 
SIXTO V. P.O.M. 

CASTOR DVRANTES. 

i^ 

Hoc Tibi viuendi pr£Jcripta c(l forma libello 
Sancte Pater, pofm quo fuper effe diu. 

Verlege , viuacis fumcs documenta Sent£l£ , 
Hac poteris veteres exuere^rtedies: 

Hoc pia I{oma rogat Vaflorì , hoc fpondet Olymptis 
St tibi non curas viuere , viue Grigi . 

Vi VAT, & Excubitor pellat genus omne luporum 
Hic Leo , vt ilUfum fernet onde Dei. 




Sunt ahi montes, aUus Uo, Sydns & altum , 
Corde tamnS ixr i dlons, ìco, Jìella minor . , 

Sicdnoi b I X i vs Ciz'.j anjpKC perdidit, inde 
Fùotas Campii nddua, T,ixq-^ Crigt, 







ALLILLVSTRIS 

ET ECCELLENTISS. 
SIGNORA, 

LaSìg. DoonaCamillaPcretta. 



^fSS^ «Tv--.-* 




Avendo Io, alli giorni paf- 
rati,illuftrirsima,& Exccl- 
kndfs. Signora , mandam à 
N-S. in fegno di gratitudi- 
ne , ^ diuotionc , vn Libro 
comporto in lingua Latina , 
del modo di conferiiarc la Saniti,& prolun-- 
garia vita iho penfaro ,per farcofa grata a 
V.E- ridurlo iti lingua Italiana, non folo, 
perche Ella pcrfc Itcifa ne apprenda qual- 
clic regola, per la fuaSanità, ma perche an- 
cora poffa con la fu3 prudenza, & vigilan- 
za, aiutata dal maturo coniìgliodeH'Fxcel- 

kntifsimo Medico, il S. Antonio Porto . ar- 
ccndcrc piuficuramentc alla oanA:rnntion 



<]: 



D. 



«liS B. ^beneficio di tuttol mondo . llqni- 
Ic fpcira. fotto qucfto felicifsimo PontiHca- 
to di vedcrricornato il Secol d oro, poi che 
eia fi vede la Giuftitia ridotta al Tuo luogo . 
li la Pace con rAbondanza,più che mai ere- 
fccre, & finalmente la Virtù , & la Religione 
clfere premiata, Se eflaltata . Et fc io cono - 
fceròqueftomiopicciol dono cffergratoa 
V. E. mi sforzerò moftrarlc in breuc.quan- 
tafia la miadeuotione vcrfo di lei, col dcdi- 
carlcilmio Teatro Delle Pianti 
degli Animali quadrupedi ♦ degli Vccclli, 
de i Pcfci. & delle Pierre preciafc . In tanto 
fi degni pormi nel nunncro de i Tuoi minimi 
Scruitori. Et viuafelicifsima Tempre . 
Di Roma li zx.di Luglio, m. d. txxxvi. 



DiV.E.Illuftrifj. 
DeuodGimo Scr. 

Caflor Durante 
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h fi promette à ìs^oiddCkio mt 
princ'tph delnafcernoftroy maia 
nofira ddigeni^ ancora ce k prò* 
iura ; & neffum tofi éa ^li hno- 
mini pm vttle a quello propùftto 
^umt0 è , che ciafcun Jkppia quéi H^egole mi vitto 
feruar ft debbano . ù Sanità dunque altro mn è , 
che vn naturale affeitOiperilqmk fi fanno U nojìre 
attioni, onero è la cagione delle operatmn m'ire. Fa 
da Dio Benedi tto, prr conferuaCtone delia S tnitdja 
ta la medicina f laonde in due parti diuidefi. Lapn* 
ma conferua la Sanità preferite * Et l'altra la pcrdH" 
ta ricupera , Qjti fi farà foUmmte mnifione di 
queBa parte delia Medicina^ che ci conferua [ani , 6* 
ci fa yiuere lungo tempo : delt altra paru hahbtamo 
trattato À pièno ,neUanojlra Trattica ^k dictnaie , 
nella quale fi fa mentione di tutte l'infirmnà del cor 
pò humano, dalla cirna della tefia fi, l' alle piante de' 
piedi, & in verp^ &difco^ftLat'nift tratti M dijln^ 

tj nmte 



tamente dell' elfcntia( per effcmpto) della Vodagra, 
delle (ueàifferen-J^e, dtUa parte offefa.dc t [egni,del~ 
le cattfe, delprotiùPico, della curatìonc col vuto.con 
Il firoppiy con lemcdicmcy con le diuerfiom , coi me- 
dicamenù che mitigano iCdoiore , corroborano le par 
ti offe fé, & tinalmente rifolucno le reliquie del male. 
Voi ft annotatmnù tuttìi medicaménti fempUi , & 
compo!Ìiy& fi fcopriranno moki Secreti cmpmci 
pertinenti à qudmale , Bora perche quefìa prima 
parte è fondata in qktUt tofìyché poffono alterarci 
corpi nofiri, o in bene, o in male, come fono l'aere , d 
moto, & là quiete ^Urepk^ ,&inanHione,glt 
accidenti de W animo, ikibOsWil bere ; Comincia^ 
remo dall'aere , poi che egli fia tutte le cofe non na^ 
turali tiene il primo luogo . 
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L E e T O R I 

CANDIDO, 

lacobus Antonius Cor tufms . 




Max m ts òi mbàm Thefauro cmdìtHf ourtM 
Thefauruf riid» nafcitur rndt SaUs . 

TutilHifiquAtm ^Uxikr ìtme cura Saktis , 
accifte^ ditexù ftas tèi C^or , opa . 





TAVOLA 

DELLE COSE 

PIV NOTABILI. 
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IL FINE. 



IL TESORO 

DELLA SANITÀ'. . 

SOM M U KJ or^'^J^^Mi^rAX^l 



SI CVTIS in£olumempkamproducere,C«B 

Effuse cerr uptumnthulis^niior e J.acunìst 
Quodq; mouet madìh.morhofts ^fricus amìn 
7^uru amay& adfolV nafme,tt iumine apruiig^ 
Tmgatumq; Euro , & Boreali [rigore terftm . "^ 

DELL'AERE. CAP. I. 

'Aere e fopra tutte le cofc ntceffii- Aere . ito 
rio alia cooftraation delfa finita, ^*** «**• 
& alla lunghezza della vita, impcr- 
ciocbe naono gli Animali con bi- 
iogood'i»} cotifluo refrigerio dd 
c«ofc,i!qiaIcficonfèg«ifccconrafiidua ini^*** 
catione Id^À^f; ^pcrquciloofogUamoi* 

A iioa 




% DELI/ A ere: 

$jimett&- 000 va|ll2mo,è a tatti i tìucuiì l'Aere ne ccflài 
^édi'A»- rio^hctcazacffo non fi può confcruarc la farà 
ti^^ meno racqoiftare; che tutte l'altre cofc fi 
poflbflO fchiuarc, eccetto rAere,che nccircoo- 
da,& muta i corpi noftri più che alcun'alttaco 
fi,perchc dimoriamo continuamente in cffo,& 
■^o«w> (cozatefpirarloneffunopuò viucre,& si come 
•** k rcfpiraiione non fi fepara dalla ulta , così ne 

*^**** aochclauita dalla rerpirationc. Et per qucfto 
n^eimécc fi dice , che l'Aere e più Doduo de! 
iliaDgiafc,& del bere, perche velocemente fé ne 
voltai polmone,* al cuore : & fenza cibi pof- 
fiamo qualche poco viuete , ma fenza i'Acrc 
Diente. haucn do dunque egli tanta poflanzia 
cofcruar la fanita/i deue fare l'elcttionc di bue 
A«ie too- fio Acre,ferefio,chiaro, volto ad Oriente , non 
••• corrotto da ncbbie,nc da vapori di laghi,(lagni, 

paludi, caocrnc, fanghi, &polucrc : Che per 
TAcrc poiuerofoapprcflb iGaramanti gi'huo- 
mioi appena poflonoarriuarca quaranta anni. 
Amcttti- Etdoac e TAerc caitiuo.è ncccflano chclacq; 
•* non (lan buoncjlequali aiutano poi l'Acre a cor 

rompere icorpì noftri inficmccoo i citó , iqnali 
nell'Aere groflb deuono cflcrc fottili,come nel 
fottilegrofsi. Quclf Acre adunque e conferua- 
tiiiodellafanità,chcfaigiorni lieti ,'& fermi , 
piiro,& imperato: Sicomcilgroffo,fldciiro, 
ti mMéoJk Pittfetto k «Wlru^ooo. L'Acre cat 
tiiioitft^f«tBoreak,& l'Auttrale ancora, 
& paritseote ^ ioo««mo, roafsime fistio i raggi 
dykl^mafiriUo ibppecto»& cofi ancora il vó« 

roCc^ 
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ot P rchetal'Acregraua J^ te ft a, & offende 
Sri" animali , & con la fua troppo hum,d|. 
% rìlafralegionture,elefa P^^^" ^'^^^^^; «"/ 
re ogni fortldi fuperfluita , come f^ «"^^c Ac- 

fogna PU.rdarfi,pcrche entrato ad corpo,opiIa 
do I meati^probibifcc ù tranfuodcghfpiritiam 
mali Eleeehifsi dunque l'Acr temperato , che e ^ere t^ 
Sltal^cchiaroJuddoAporo,che^^^^ 
{blamente fa la fanità,ma la c6feruaaocora,chia 
rifica Udo tutti gli fpiriti,& il fangue , .""^i"/] 
cuore,& la métc,corrobora tutte rattiom, folle 
cita la digeftiooc in tutti i membri,coferuati te 
peramento,prolunga la vita , ritardando la ncc- 
chiezza.Etairincontto l'Acre tencbrofoA grof Aeredan* 
fcofifufca il cuorccoturba la mente>aggraua il ?«>«»• 
corpO,ritarda la concottiouc,& accelera la veo ^^^ ^^ 
chi^zaXonofcefi l'Aere répcrato, fé fubito tra p«a«». 
montato il Sole fi rinfrcfca • & nafccodo ilSok 
fubito fi rifcalda, & confcrifcc qucfl Acre ad 
o2n'età,ad ogni compkfsionc^d ogni fcffo, « 
adoeni tcmpo.E cattino ancora d5 folorAcrc 
amtato da venti, ma quello ancora che (la fem*- 
pre quieto. Quado poi l'Aere eccede in qualche ^^,^ ^^^ 
qualità, fi deue corr egere col fno contrano , & fi coii^t 
fé non s'haucrà naturalmente, artificialmente 
prepanfi:Onde k farà troppo caldo, & diftate, 
fiaffcrgalacafadìacqua frefcr,& aceto, perche 
l'ac«iocookfuafrigidità,&ficdtà, corwggci 
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catiioi vapori ddl'Aere,& prohtbifcc la pmrcé 
oe,& perla cafa (i afperg-ino fiori>rami,& herbe 
odorifcrcjch'abbiano facolr.-i humida , comefo» 
no levioìe,lerofc,cimc di raui, -"k ài vite, foglia 
di canncjdi Itttug3,di falcio, di quercia, e di pra 
oi,6or di Rcnufari,& ra^^ii di létifco, & altre fri 
gidc piateli deuc ancora prohibirc che ncfluna 
perfona entri nelle Hìnzc , perche la turba de 
gli huomini le rifcaldano. ùi piena ol tre a ciò la 
Itanza de pomi odoriferi, come fono niele,pcrc, 
cotogniaCcdri,& limoni. Ma fc l'acre farà troppo 
frigidojfi fugga il ucnto , maftimed Borcalc,8o 
non fi cfca di cafaauan ti al Icuar del Sole , &fi 
Iparganpcr la ftanza herbe cal!de,comcmcnta, 
ptiiegio,fàluia,hiflopo.!auro,rormarino,&ma- 
iorana,oacro filàccia iadrcotciondi quelle hcr 
becon garofanijcinnamomo, maci,& {ìnitH,& ft 
fparga perla ftanza,aie faccianJi profumi anco- 
ra di cofc aromatiche, comeinccnfìj, maftice, 
ctQDaaìOfiiOylaudanoynoce mofcata/corzedi ce 
dro,mirra,ambra,kgno 3loe,morco,& ftoracc, 
mettendo qaefte cofcfopra carboni acccfi, ouc- 
ro fi faccia miftora delle cofc dette con fioracc 
KcjDÌda,poo€done un poco fcpra carboni. Apro 
ooqucfti odori con k facultà loro gli oriha| 
cbiufiytflbttfgiiano tgrofsi humori, & conferì- 
(cono ai firigidi , & hymidi ^écttì del corpo . Si 
può ùtte ancor quello profomo:Si prenda di tot 
ti i lèaoéifi ^oàlrocotc meza onda, di rofc drS 
mefd, <p3fE£t^ dramma una, éi mofcooKzo 
lcri^ob|dl b^B l»toa>»& ro^ aua dao fcro- 

poli. 
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pol),di fiori di nenuferi dtmmc trc,di laudano 
dramma vnMt rTìaft.ccd'inccnfo , ana dramme 

bor^ Oltreaciòpcrconegger lamala quahtè 
MVAzhA per affottigliarc,& dilToIuere i grof- 
r,,& vifcofi humori del corpo,fia feroptcacceio 
nella ftanza fuocc d.lcgneodonferccomefono Foco^cciw 
lauro,rofoarino,dprc(ìo.gincbro,qucrcta,pi. xc. 
Do,abete,lance,urcbinto, ^ umaricc . Olrrc a 
ciò odorifi «ottcc giorno qucflo pomo: Preda po^j^ 
fi di zafferano dràmavoa e meza,di ambra onen 
tale fcropolo roc20,di mofco ararama mcza, di 
ftorace calamita,& di lauro ana fcropolo ano,a 
diiToluànocoQmaluagia,&fi facci vo pomo. 
Sempre cda tenere a memoria, che l'Aere not- Ae«a«. 
turno,marsime in RoBia,e inimico alla fanua.Sf ^^^ ^^^^ 
l'Aria'dclle uienc è parimente poco rana,eccetto ^.^^^ 
quando foffia Aqu:lone,&Fauonio. I/Aere di AcrcdiR» 
Roma ne t monti e più freddo , & pm fecco:oel 
le valli èpiu caldo,& più humido, & pmgrauc, 
piudenfo,piu groffo, & più aociuo. Delle fla- stagiosA 
gioni quelle fono ottime, che feruandola pro- 
pria temperatura loro fonovgaaii ,ofrcddc,o 
calde , che elle fi fiano , ma quelle che variano , 
fon pefsime. Non e da lafciar di dire ,che k fta- 
tc quando foffian venti Auftf ali , fon più (ani i 
luoghi efpoftiaScttentrione,comcrinoerno ti 
rando tramontana, quei che fon volti a inczo 
giorno. Volendofi (apcre che qualità fia dcU'Ae- l-'A^Jj; 
rcmeitafila notte al fcrcnovnafpogoa bj^c ^fi««*» 
afcitttta,€f€laiBaiòi»fittouafccca,rA(5rccte: o < 

A I %oj 
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€&i(k mQÌhtMre^èhumiiom Se parfmemcvt fi 

laeiterl ro pan frcfco', & Ci muffa fari l'Acrcor 

rottoi k Soco^Q humido , il pane (1 manteocrà 

^mm ndciier foo,Corregcfi aocora b malignità dfU 

fiT^^^ l'Acre col buon fiato,tcncDdoin bocca la teffia. 

CtytI !iiitridato^& la confcrtion alchernes, ftro- 

picdando con qucfti antidoti i denti ; Alche va- 

glfOQoancora la zedoarta, & * angelica madica- 

tkm^à." ta,3c quefto dcniifritio , prendendo di rofmari- 

*** no dramme vna, di mirra, madicCjbolarmcQOs 

iangtiedi drago^alume ado(lo, aoa dramma me 

sa p danamomo dramme vna e meza , aceto ro- 

£ito,acqQa di Icntifco ana oociedue»acqaa pio- 

aanalib.mcza,me!e oncietre,caocanfi a fuoco 

lento fin che fian bene Tchiamati, poi fi a^un- 

gadi beizoi Icropolo uno> 6c come unguento fi 

ferbi io rafi di vetro : di qucfto la mattina auan- 

ti il cibo Ce m eenga un poco in bocca,& ù (Irò 

piccapa: Icgeogiu^lequali fi lanino, Se nettino 

Atalia U poi eoa l'acqua ftillaca a b^no caldo» di fai bia- 

^**^' co,& diittc dì rocca ana once tre, & ui fi aggiù 

ga acqua lUlcntifcOt&G lattino ideati. Quelle 

cole ptirgaito la bocca, fan buon fiaito>fermaoo 

iiieiiet(mo(si>tncarnano legengiaei emedand* 

h aatnef mtìdh^ (annoi ocntt bianchi . Bifo- 

gaa oltre t de , che habbiamo ie notitse de'loo* 

ghi» per ùipefc quali (ìao buoni » & quali ci^im 

g^^^^j^jj^ perhabiure* Lacatàduoquedoues'hàda h«- 

m^ bitareyUOQ fia (bctcrraaeaiaé humtdainc uictna 

alla tcrra»iiia nell'appartamento dt msm^ che 

fiaadpiàatoliii3^<ldkciaà| ac cbe fialtté^ 

» " *^ ' ' ia» 
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c!a,ch*habbia il aento la ftata,& l'ioucrno U So- 
le, &che habbialc fincftrc che fi rifpondin da 
tutte le bandc,cioe da Leuantc a Ponente , & da 
tramótaoa a mc20giorno,acciochc niffapo Ac- 
rcui faccia lungo tempo dimora, ch'altrimcntc 
vi fi corromperebbe,& fi piKrefarcbbe,nc bifo- 
gra frequentar molto le ftanzc da baffo , ma le 
più alte , che cofi fi uicne a refpirare l'Aere più 
fottile,& più puro. Adunque babitarc in luogo 
alto,e aperto della cala , ripara che l'humido ra- 
dicale non fi coofijmt , & ritarda la uecchiezza : ve<eia«K* 
Ma habitarc luochì vicini a terra,ofottcrraDCÌ, »»^ 
& orcuri,non è bene, perche la aita fi man^'ene 
a cielo aperto>& al lame ; & all'ombra rhudmo 
amufFafi,& coafiimafi.Bifogna ancora aiicrtirc 
che gl'animali, Thcrbc,! frutti , le biade , & i vi- 
ni fi eleggano qadli che fon nati in luochi alti , 
Bc odorati , fc deputati da i uenti , & temperati 
dalSoIe)& doue non ui fianoilagniioè ftabbij» 
& do uè le cofe che ui nafcono> fi cóferuaoo lua 
go tcpo incorrotte,& quiui (blamente é da Iiabì 
tare. E* utile parimente foggiornar taPhora in 
villa, pcrcioche si come la villa proacdcgrali- 
menti alla Città , Si la Città U coafiima ; cosi la 
uita humana col fireqttetitar la ? illa fi prolunga 9 
tna col'otioySe col oegotio della città s'accorta* 
Gioua ancora i^rhora mstire Aercmalamiitt 
cione 06 bilògoa farla repeotiDamente. £t per- 
che alia rettifìc^oa édf Aere,cofi»rilcax3oIe ¥e« 
{liidiffeodédo il corpo ^ quello;» qnefto ù et» 

... ...... ^ ^ ^^ ^ 
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e nnnemoiìan le ucfti di pelle d' tgnel lo,di y^ 
PCfdc dì martore , & ic calze fi faccino di peìk M 
lepore , che confcrifcono molto aiicinferrsit^ 
delle gioDture, oacrodi velpe checonfortirK» 
tutti i fucmbrf. Fannofiaflcora le ucftj di laoa 
<libambagia>& di Ccu , & quelle e he fi fanno di 
lioo fono manco calidc. Coprafi dunque b:iic 
il corpo la notte & il giorno, mafsime la tela 
che domicilio deiramroa rationalc,& dalla qua 
Icdelieinfirmitàgra parte dipcdc, Pcrilchcs'ia 
d*dOcrtirc,che la teda nò paufca caldo,nc frci- 
ào,& molti uogliono^hc la noitc fi raddopioo 
ì pani alla tefta,pcrdociic fa notte per il fonooij 
calor naturale fugge alle pani intcrne,& le par- 
tì cftcroe fon priuaic del lor calore , onde facii- 
mete dal (ceddo eftcrnorcflanooffcfc^&fimij- 
iBcte mctre fi ticglia , fi mandato alla tefta raolt« 

cdorc,& molti /piriti,pcrl'©perationideIleuir. 
ttt interior^, & cftcriori,& per quello e più cal- 
da;iaaknotte auicnc il cótrario.Bifogna anco- 
ra auertke dì non fare naolta dimora al Sole,© al 
foco,c di no lauarfi troppo fpefTo la tefta ,impe- 
roche quelle cofc calidc aprono,dila tano,& ré- 
dono rare le parti nella tetta , onde fi fanno p'm 
, proQtepoia riceocfre le fopctfluc huroìdità. 
V«ffi- Sopra le ucfti s alpergarmucroo quefta acqua- 
éSS^ P'€o<iefi di iride Fiofciitim, zcdoaria , fpid>- 
mrdo auaofice vfla,ftorace, iDifticc , cioiiamo- 
i»o,noce mofiaiajgarofimi Alia once mc»a,bac- 
che (^ginepro dfimme tre,becfi,amhf a, mofca 
^ aaa faopolo imo; Ta^intcfte mk H llMno 
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con uìno. La ftace predi d'acqua rofa libre quat 
trojdiaceto ottimo libre vnajrofc roflc cnani- 
pulounoemezo,di tutti Tancia ii dramma voa, 
canfora dramma mezajmofco grani fette, Tpetic 
di diambra,di ride ana oncia vria,ripefti il tutto, 
eccetto le fpeticjii mofccSi h canfora,& difTo- 
luto ogni cofa inaqijarofa, pofti in lambicco 
pernuouegiorni.iu fimo cquinojftillift. S'afpcc 
ga ancora (oprale vefti con quefta polucre,ag- 
piuntaui acqua rof3,prcn(ìi rofe rolTe, viole ana 
once vna/corzc (Jìcedro,mortella , legno aloe , 
fandali citrini ana oncia una, canfora, ambra 
ana fcropolome2o,mofco,becn ana grani cin* 
que/acc/aiì poluerc roiiilifsima. Si portino iti 
mano cofe odorate, la ftatc una fpogoa bagnata 
in acqua rofa , & aceto rofatOiC s'odori fpcflb, 
oucro fi porti in mano quefta palla odorata .-Pre paiiaoi«- 
dicarabe dramme ducjrofc dramme una,coralli "^• 

rofsifcropoli quattro,fior di nenufari dramme 
unacmeza,bolarmenodrammeuna,ftoraccca 
laraita dramme una e meza, legno aloe fcropoU 
duo, maftice dramme una,laud<inodramcduc, 
ambra, mofco ana grani duo , fi pettino con pi- 
ftello caldo,& lì fomùno k palle. L'inucrno fi 
porti vna {pognainfuià inaccto nel qaal fian 
macerati garofani,&.2cdoana,oucro fi porti in 
mano qucfto pomo d'ambra; Prcndafi laudano yom©dt 
oncia m€za,Cioracc calamita dramme due, bel- 
2oi,maftice ana dramma »na,garofani,noce mo 
icata,croco,grana di tÌDtori,cera bianca, legno 
aloe ana fcropoio uao^amtofcropolo mexo, 
' mo- 
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mofco tliffoluro in maluagja grani cinque, con 
1*»^^ ^^^ocaWo fi formi un pomo . Bifogna ohfe 
f«^. * ^'^ dknótre il petto , & Io ftomaco con peli 
^3gnclJo , o ài lepore , o con cuginetto di pi|. 
ffta, o con pezze di rofà£o,€f1cndo chelofto. 
Iliaco male aÉfcuo fia ia madre dcil'inFermità , 
rum. Oltre a ciò i pann? che s'ufa no per lo ftomaco, 
& per la tcftaj, habbiano odore di zafferano , (fi 
Jegnoaloc,& diambr3,chequefte cofc dan ?igo 
re al ccnicilo , ma il mofco fi iafci, per la molti 
iua euaporatione . Le mani ancora fi eoo. 
prìno con guanti J'inuernodJ pcUi 
di uolpe, & la fiate di pelli di h 
pò re , dica prctJo, e dia- 
gnello. Finalmente 
oltre all'altre co- 
fc, fi fuggao 
co a tut- 
te 
k forze la frigiiiità de i piedi, 
& «ictle mani ^endo che 
molte indirpofitìo* 
nifoglionodii 
quelle co(c 
procede 
re. 
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DEL MOTO, ET DELL^ 

Q^ V I E T E. 

rZorm& ^^rì^' ^xenemmbra per arus; 

rfLem^^ut equnanu dorf^f, mmxus equino 
Compita carpe Pq:t,fi^iUÌosq; euince rapaees , 
Corporishmc tods rx^dit inuuiis ìmmor ^ 
^HHbm,& miium calor exmtit auBi^s.ab'tq; 
Qrticquidinejl morbi,sefusqi t^mejqi uigefciU. 

C A P. I I. 

ERCHE nenfoloaconfcruarlt 
{àmii,ma ancora alla buona habi 
lodine del corpo,è ncccflario il mo 
to,per qucfto doppo l'Aere èda ve 
wrcair€irerdtto,ilquaÌ€cpoté«f- 
fitno a coferuarci raai,cffcndo che per cffo fi cf Jf^f^ 
purgan le fupcrfluità di torto il corpo,& fi diUoi si . 
wono in modo^hcaó ci bifognano pm medtca 
roenci.Sono molte forti di moto,& quello é ot- ^^ 
timo che da fc fteffo fi fa , cffendo cognatifsimo J^ 
a i membri,- ma quello che fi fa in carrozzaio m 
naue,o acauaUo,& fimiU,c men baooo.Soao al 
cuoi cfecitij validi,& faticofi, & alcuni mode- , 

rati,lcggieri,&d€boliircfercÌHOtlperatocqael , 

lo, checóferifccallaCàohi;, pecche corrobora il 
caior a4tttraka<<>flfiiaw le ftpe jflauà,aimfica la 
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|riooctu,illcggcrin.clauecchiczza,prohibircc|| 
ripicnc2za,ioriiftca i iiCifì agile il corpo,& fot 
lifica i ntrui, Se tutte le giòturcperche ìc parò 
cfèrdtatc diuentano più robufic.-cffo ancora cS 
folida i mcmbri,& tutte le digcftion», manticoc 
i mcan del corpo apcrti,acciochc eialino i fumo 
liuaportdclUlpiriti, ic]uaU{bno iftrumcntidi 
tuticleuirtu,èfìnalmeme!aconfcruationcdcl. 
Uhumana uita,cflcndorol3C3gonc,ctìt:fi fac 
eia de i cibi ottima preparationc,c6cotuoue^r- 
fimikiìoncc finalmente rtfpurgationc di tutte 
Hflerdtii le fupctfluità.Crcffcrcitij leggieri fono cornea 
hU^^' pcfcarc Tucccllare ,&' altre cofc che rallegrano 
ranimoi& ficomt icffcrciuo moderato confc- 
rifcemirabilmcmcalla fanirà,cofi peni contra- 
rio l'otio fouerchio e di graodifsimo nocumcn 
^*hZ. e toXe fritioni anco ra fono otibf$ime,pcrdoche 
faci aoctt pyohibncono che gt'hutnori oòcorrino alfe gi5 
"'**''°' rurc,c facendofi a tempo debito , cioa q«ado di 
gli inteftim faranno mandate foori ìc fupcrfioi- 
ii,aìoiaranno la digcftione, alleggcririno il cor 
po,& apriranno! pori, acciochc più facilmente 
per eisi fuaporioo le fupcf fì«ità,tirano ti fangoc 
alle parti efterne ucloccmcte,infpcisifcono i cor 
pi rari,c gli fpcfsi fan rari, indurano i molli , & 
mollificano i duri,&6oalmeotc corroborano A 
caloroaniralcLa qaaoijià dcll'cflcrcìtio poi è h 
^"£J no a taotojchc il corpo fi comioci a ilicarc , e fi 
Ìtì«.* rifcddij&ac^fli florido colorc,& cominci a fii 
dar ejikhc qoldo {àrà,bifogno mutarfi df paoni, 
«c afdaUbcnctiimi iii€bri|©«tcrfi #i altri P^ 

■*""'"■ '^"'^'"'" ' m 
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n!iet,rebifogn3,aarrene uft poco in Icuoetquie 
tarli fino a tanto,che fi faran rihauutele forze. ' 

Il tépo poi da fare effereiuo eauanti a! Cibo, e- J^^P^ 
fpurgari prima glicfcrcmcnti del ucntre,& della 
«elìca, perche gran dano fuoleauenirca coloro 
che ripieni di abi,(ì (.frercitano, perche sì cerne 
il motto faJto auanti al ciboccófcruatiuo della 
fanitàj'cosi dopò il cibo è gencraduo ii infirrai- 
tà . Adunque ogni cflercitio fist manti al cibo, 
& dopò fcguiti la quietcima 4t quefta regola fo 
no elènti gli Agricoltori , iquali fon'aiiucEziad 
cfccitarh fubitodopò ikibo,& inijacfti fi ucri 
fica quel detto, che è meglio efTercitarG pieno> 
che uoto . Nell'eflcrcitio ancora eda gnardarfi ffe4*>,é© ' 
dal freddo,pcrciochcl/eflcrc!tio ha ucndo aperti p i^eléw 
i pori,entra la frigidità facilinente,induccdo poi 
catarri, & altre diuerfe infirmiti. Adunqeela ^ 

mattina euacuati gli eferemeti del corpo prima, -intétsti, 
ù faccifto lefrittioni alle parti eftreme,cominda 
do dalle ginocchia fino a i piedi , & dalle cofcic 
fino alle ginocchia, poi dalle coftefupcriori af- 
rinferiori,poi dal dorfo alle fpalle, &,allc brac- - 

eia fino alle raani,poi al petto tirando lateralmé ^ 

te uerfi> le braccia,& qacfto fi facciacó uno fciu 
gatoio leggiermente ftroppicciando fino a tan- 
to , che la pelle alquanto fi arrofsi*Lauda{si ne f .*5**^ 
uecchi il moto de i membri fuperiori,come deK ^ *** 
lc(palle,& delle braccia,perche dìoerte gl'homo 
rijohe non uadinoalle parti mkrìorìfSc per il co 
trario reffercitio a pieJejO lauande co acque doi 
ci^preparano i ae^alia po«iagra.*0ade4ott«? 
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taaandc doù alcuoa uolta lauarc i picdt/i lauino con & 
»^*^*'*^ fck <kboIc,in cui fiao bollrtc rofc rofle,c un pò 
co<tófak,&fi lauino in tempo, che non vifiano 
dolorijdapoi e bene di mcitcrfi da fc flef fo i cai. 
2cui,& Taltrc vcfti/cnza aiuto da kruÌ£ori,che 
cofi fi cfcrcita mediocremente il corpo, & il ca- 
ìor,\6c gli fpiriti fi rifucgliano . Et non e da laa. 
dare Io ftringerfi con legacci i cal2Ctti,an2i e me 
elio ufarUimicrifenzaligacci, perche fìringcn- 
SoU inducono do1ori,& prohibifcono che ile* 
lore,iI rangue,& gli rpiriii non corrano alle già 
turc,ondefi{ÌBdcboIircaDO,& fi preparano a ido 
lori,& ad altri nocunaentt.In olt re e molto vtite 
toffcndo fputare, & cacciar fuori gli efcremcntt 
^*^^ del corpojfaccndo cflercit.o.Oltrc a ciò, auantt 
rcOcrcitio,la mattina nel leuarfi bilogna ftropic 
w^m. chtd la tcfta,& pctinarfi, con pettine d'auorw, 
dalla fronte uerfo la nuca, dando almeno quart 
ta pcttinate,poi con panno rouido,© con iVgnc 
o con fpugna ftropicciandola tc(h,fencleui o- 
enifuperfluità, cheuifoflc, acciochc gli fpma 
fettina'^ s'aflottfglino.e s'aprano i meati del capo,acao. 
*^'*''jS* chele fumohtà più liberamente loaporinOtCbi 
*^ coli fi corroborano tutte kuirtù intcriori, ciol 

rimaginatiaajlacogitatiaa, Hh memoria, & 
l'ufo del pettine nftort mirabilmente la ? ma , 
mafsimc guardando nello fpccchio ,il<joa»c ec 
cita tutte le virtù animali,& maftimc la t ifta ; 9i 
il peitinarfi fpcflb il giorno^ira i uapori alìcf al 
ti fuperiori,& facilmente gli ricioue da gl'occlui 
ma nel pctunacfi ooo fi tenga k idla molto Ica. 

pma. 
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f,crta,poi fi pettini c6 vn'altro pettine la barba, BaAa. 
laqualc fi tagli fpeffcpcrchc rallegra,& da pron 
tezza di animo. Conuiene ancora fbrnutare do sum.ti. 
PO lVniuerfaIecuacuatione,metteodo nel nafo 
vnpocodipoIuercdipepeA pitetro.Poi bifo Laaarfii«* 
gna iauar la faccia,& le mani/ccÒdo quel ucrfo, ^^^^^ * 
Si fore vis fanus,ab!uè fdpe manm , 

Et il lauarfi la|faccia viuifica la uirtà rilafTata, 
cffendo che il calore fi riuoca dentro per antipa 
riftafi , & la uirtù vnita più gagliarda diucnia,. 
L'inuerno fi laui con decotiionc di iàluia , o d\ Lauandt 
rormarÌno,qualchc volta/atta in vino. La ftatc P^'j'"»-»" 
fi cóuicn l'acqua frefca, nella quale fia giunta vd Laùuwtt 
poca d'acqua rofa, con vn poco di faponc bene Jf ' ^ ^^ 
odorifero . Bifogoa lauarc fpefto le mani , per- 
che fono inftrumeniiche tcngon netti gl'orga- 
ni , per iquali cfcono le fuperfluità del cerucllo, 
come fo no l'orecchie , gli occhi , & le na rici , 5c 
per quello fi dice, 

Loùo pofì menfam tihì confert mimerà bina. 
Mundi ficai palmast& lumina reddit acuta. 

Ma dopò il cibo no bifogna lauar le mani co àc^at «a 
sequa calda,perche genera ucrmi nel uentr<^& à» e «m- 
la ragione e, perche con l'acqua calda fi lira tuo fOMm, 
ri il calornatural^ondene viéia digeftionc im- 
perfetta, laqualc è potilstma cagion deVcrmi . v««i. 
crocchi ancora fi lauino co acqua fire(ca,acdo- 
chc fileuino da loro nmmonditie,& mcttatìfioeefci. 
grocdht in acqiiafrcfca,& chiara,& apraafi,chc 
cofi s'affottiglia la nifta^ fi mondifono gl'oc- 
cbiJ^oi co vQO^i^toio bwàù&ìmoA oà»» 
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Denti. rifero s'aicìtighino , Si octrtno poi bene i dént^- 
che non dkndo netti fan puzzare il (ìato,& «^ v 
ftc col cibo kftipcrfiuità de i denti, caufanocor 
ruttion dclcjbo/okrcchei denti fporchi madb 
noalccroeilo cattiui uapori, & ncffunacoiàè 

-dH eemt mcclio a coQfcruarc,& tener netti i denti, chcji 

bollita la radice di tìtimallo . E ancora da lame 
€|ua!chcuohalatcfta,nè bifognainciò oiktm 
re CiUella antica fcntcnza , che dice,che fi lautncr 
fpeffo icmani , raro i piedi , & non mai il capo; 
- perche lauandofi la tcRa noalche oolta, confot 

éD^ktti. ti grandemente il ccru'Jlo, mafsiinclaoandofi 
rmocrno con lifcia dolo-, ndlaquale fia bollili 
ftlata,bettonic3,ftccadc,araro, maiorana,caajo» 
itiilla|mortella,& un poco di uin bianco odoii* 
fero A fi «fi Capone facto di fjpone Venctiano^ 
'irSu dimafcliino once due, di agarico eletto onda 
^ * ana,di laudano dramme trc,di garofani, &{pH 
co nardo ana Icropoìi duo,cò olio mirano fi ùc 
eia p3Ua.Laftate fi facciano bollir nella lifciaro 
fc recchc,& in oece di fapone,fi ufi no rofsi d'o'ua 
frciche intepiditi Laoata la tella bifogna afciu-^ 
^la fubitoco panni caldi^io modo,chenon ai 
r^ihumidità, perche ilceruello e humidifà* 
ino,& per <^uefto U natura gli ba fatti tanti tao 
ttutffi 1* ^i da efpurgtrio dalle foperfiotia . Quando (A* 
Sb*e^^ trea ciòfi laua la tefta,fjó fi deoe troppo prefto* 
^o* efporrc airaria, & per qaefto e m^lio lauarfi i^ 
fera aBatiri cena . Fate tutte qocrfe cofe , bifo-? 
gnaat)daffUpirattCOÌkftlbQik£ijdefar p»>» 
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wV,?erca Dio ilqualc è perfetiifsimo Medico, 
fheconferuiia Tanità del corpo, & della mente. 

^cùo\rv..t^^^^unto che li cornine, quafi a fudare. V ^I^^S^ 
Ft piùsaphardoeflercitio ricóuienelamattma ^^ do. 
Ih, la ferlEt èdarapcrcchcsìcomel'ufoacl 
«moderato e 11 errino aiuta grandemente a ccn- 
feruar la fan.tàjco sì il fouerchio apporta al cor- 
pò danno ^rauirsirr^o : & cofu/ come ì nìoto 
Lami al cibo confcrifce grandemente alla fani- 
tà: cos^ fatto fubìto dopò il cibo tira per t «tto il 
corpo eli humori> & i fiicchi cbeftan ncho fto- 
^aco ancora crudi,onde poi (i generano vane 
et diucrfc infirmità. Nò ficóaienc duqucdopjo 
pranzo eircrciutionctlcunaima e couemctc U 
Lietctnafsimc^uù'horadopòilcibo. Dapo, J-gM 
ibenc di paffcgcggtare aIquanto,perche il cibo \^^^^^^ 
difccda al fondodello ftomico. Gli eliercit.) fi- 
*wlmcDte fon migliori fatti allo (coperto , che 
fotto ì ponicijalYoIe, che all'ombra , & htt, a.l 
ombra,o di muraglielo di fpaìlicrc odorate, o- 
no più vtili che quelli fatti al copcrto:& mcg.to 
è i\ paffeggto dritto,chc ii torto . Quell, poi che ^, T^^^.__ 
per qualche accidente non poflono caminart,(i ^^^ ^^^ ^ 
faccÌDoportarcinlcttica,incocchio,oinfed.a,o „,,^fi . 
caaalchino una chinca,tamo che in qy i'cht ma 
dofimouanoauatiaicibo, fcuoghono gu taf _ 

l5cnc,&mangiarc6 qualche appetito:cUc pio. ..pp«jf* 
tio s'attrifta lo ftomaco, & per l'effcrcitto s'alk- 
graéEflcrdtaio dunque il corpo a baflanza,» i^ 
SofialijiMuto^fc checc|[ata.lapertarbationci 
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il ca!ofc,& gli fpiriti fi rkrcioo , e pò» fi ''>aRgij . 

che mentre fono in riuoluriouc, tirano i cmi 
r " humori alle vi(ccre,clìc rcfbno poi prandr mea 

tcopilar^.KocoUrcacJò da df/pn zzare l'ed^ 
Effercitio ciiaiionc delia mente; ìmpcrochcsicoofttilcQr 
della me- p^ ^qj, l'cOercitio ii rende pagliareo; cefi Tani. 
^^ • mo per gli (hidij fi nutrisce , ex acquila vigore» 

P-. ■ ■ &cnoltj perghtifcfcitij dell'animo li fonolibe 
écìvloi-- rati da infirmirà grandifsime , Sono gli ciicrcit^* 
ino . dtiranirao,lc fpecuUtioni , àc il cantare i SalmJ, 

coniidìrumentiroiitìcali ,& attendere alìifto. 

ne theologiclie ,. dbc quctte coic dtkttandoaU'^ 

ànicìo, lo pafcono in modo , che tutte le virtù 

diueniano più É>f ti a rclillerc airinfcrujiii,& a 

jfupefark : & fatti queftieifcrcitji a debito icai- 
• , po^ cioè perfetta laconcottione del ctbo,notri- 
A«ima . fcono,& corroborano l'ani ma > 6ihn pcrfct tt 
Memoria CTièmoria ; quindi vendono gli huomini dotti Se 

Uti algoueroo^ellc republichc : ma fatti fuor 
Eflercitio ^- j^pQ ^impedifco no h digeftèoQC, rzdàììtmtm 
^qI molte fupcrfltiità ,C3giofiando varie opilationi^ 

6d fpeflo generano ftbri putride.Sè oltrca ctói 
©tio , & vecchi ftatan'o in continuo otio.ftnza fare eflcr 
fedi DO- citio,effendolavecohiczMComCttfiaputrcJme, 
tumenti : aggiungendofi putrido aputndo^antopiù fipn 

crefaradno^ac dlucran feccbi ; ctta eflcrcitandoCi 

dureranno più l&ntgp-teiopo , & quindi aaiciie^ 
«ii che gcr tutte lei»ficcbcé ode oucikgraar fai- 

Satùià r tenza : Che b ftknlio tidi&fàoit aicouMe te tios 

iàtiarfi dei cibi ».^ia eoo ciTei pigro alle 61 Q^ 
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Vàm cofe tutte debbano cffcre mediocri; & co 
nueftiduocàpi principalmente fu nfcgna tatto y;^. 
quello che fi conuicn di fate per coofcruar U 
fanità,& prolungar la vita. 
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^ r cnm fub yarijs excìueriswrtibiis artm - 
itepultritqrcalor conartfduUmmU fapom 
jnterna,nmhnevtsiaffMiiIabiate 

Trafertim ft prdon^mxméùmt m mras^ , 
Di*x€risi& plents vniarin^ ifif€ula mmfts, 
rune quasrenda quia, twjc ocmÀukia Amato, 
QuòfopUa famesJkmcoridimiéa refufgat^ 
E xmapfq; nmas epulas uelui ante repefiat « 

IcofDel'iinmodcrato effercitioap |f^^^ 
porta aUaiànità molti iocómodi, ^^.^^i^ - 
cosìfaaltrcfirotio,0cla fouercbia 
quicte,& no folo oÉFende ilcorpo 
maiodeWikcl'aDtBiof ctteftMi- Otio,& 
do ikorpo motio fi £adi2»àiia;mokcfiipcf fìt»-. ùmi 0e^ 
tié«iclfe«jttaltpotfi ca^sàiaò^ ibfiùiteinfif mttftfe ^ ^ ^^ 
perche fèeoiretìà y còrpo ijt oò^'accrefcoBé 
molte macerict:rade,&fiÉiffiOil'opiI«tÌQfti » 5c 

l0tiiaturaki^cccc0eUac»*o«M€ireiM^^^i ' _ 
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corlcottiondei cibi;,- cosi per l'odo s*>mpcdrfcf^ 
& s'ettingo^ :f& per quello Totio fi con numera 
ttd[.\sxJ&xÌ€étìmoìh\ frigidi:c conofcendo cm^X 
Poeta quando l'otto noceiTealla (àmtàféìiXt, 
Cernisvtjgnauumcorrumpantociacorpuf 
Vt capiant vitium^ni moueantur aqua.} 
Et corrompe l'otio noa foiò rutto il corpo, 
ma è cau(à ancora dicattiui penficri, come difTe 
il medefittio Poeta. 

\ iluAritur JtegiHusquetre ^tfaSus adulteri 
Jnpromptucaufa eiìtdeftdtodus erat , 
Quiete . E dunque la Quiete contraria al Moto , & è 
riftoro delle fatiche,perchc . 

ilmdcaret'alterna requie durah'f le mnefl, 
f H£c reparat yires , feffaq; memhra muat, 
Etclaquietc non (o\o al corpo,ma ancora a 
l'aóiino neceffaria, quando e faticato ò^ pcnfìc- 
ri,d a ficende,& da ltudij,pcrcfic . 
"-[^ . Ocia corpus Mlmtj^Ammus quo f^ pafmuriiiis, 
^^1?°^** * in Coturni fcota quiete i! vigor deiranimo na 
fipuò lungamente co nferua re; oltre chcilripo- 
fo ha gran fofzain aiutare le fpeculationi , & le 
. , > profonde inucntìoni delle co/c occulte. Confc 
X^ietc rifce la quiete dopò il cibo, acciochc i cibi rrfie- 
dopo'l ci. dano nel fondo dello ftoraaco bene onici , che 
*** * fé ne fa poi di loro buona digeftione , Et si co- 
me a fflemmatici,& alle fredde, Il hoinidco»- 
Otid , &«ireèvtilcil moto, così actUdlvaciicoicrid 
fuoiciFct- c^la quiete più coBunoda. Beneèiicro , chela 
«. f»acrchitfquictc,€Mamataotio,céiiicf'édctto» 

"' ■ ^ - "^ tua 
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ma a Taiìimo ancora, pere owhe U gli haomii^ 

negligt'nt!,pigri ignorant», ik IcordcuoliA ^mc 
nioraUjbrutu/cnza pcndcri, inciti aUonOglio, 
& al cpucrno della Rcpublica. L'otiopoidel 
corposa gì» huominì grofsi, pigri poltroni,raal 
fanijda poco,fcoioriu,rifredda,a< c(Hngue il ca- 
lo r natur3lr,accrerce la flcrama,& empie il cor 
pò difupeiflujtàjgenerado infirmila frigidc^co Mali frì^ 
megoccia,catarri",opiUtioni delle ui(cerc,cpilc ^^ • 
pfia,podagra,chtragra,& dolori arEctici.Quan- 
do poi alcuno e ncccsfiiato a ftare in oùo,& no 
e Isbero a poter fare cfserciciOibtfogna auertirc 
di nutrirlo di cibi icggicri,& di brpciiyìqifali fa- 
cilmcncc & fenza molelHa G diftribuiicono per i 

tutto il corpo,& lubricano il ucntre & t^uefti ta 
Iibifognacheauuertifcono di flar pocoa^cde- 
re,rr>a dritti, che così meglfoTi diftribuifconot 
cib;i& a quefto proposto fi dice , 

Tarce mero, cenalo parum^ necfu tìh'i uani 
Surgere po/i epula sifomnum fuge meridianti 
Adunque la fouerchia quiete nò poco nocu- 
mento dà al corpo per quello èd'auuertirc,che 
fia temperata, & che noodjtleotiotiojilquale Otio, 
non può Ilare lungo tempo fcozad »r nocumeo 
to: Oude vcggìatnojcbe gli incarcerati che ftan ^ocarc^ 
no ut'ccppj,ek ne i ferri, the no fTpoffono muo *^*^ ' 
uercjfcmprc pigliano qualche infirmila, impe- 
roche II loff igidiice il lor corpo mér re per le (b« 
uerchic homid rà noo può iibcraa.éce il calore 
diffotidcrii a i membri, eHeodo impedito il tran 
ùio ooo folo al iihn,tm a s cibi ancora^ per e& 
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itpe laicati opilati : Onde poi mancane le fot, 
i€i& i flictobfifidifeccafìó , 8c s'aflbtt»i>'Jano. 
Et àiritìcontrd l'eflèrcitìo temperato di flolue It 
^#t|iu!tà,& af)re !e nie , acciochc ff polf a il ca, 
lot^iiatnràlelìbÉraiiictc diffondere; Aperquc^ 
Effcrdtìa- ftoHippocralcalfcrma eflcr fcffercitio mo- 
modct*- • :&mGvtilirsfmóa«flemraatfCf,& a qad 
^••. che fon frigidi, & homidi é. 

natura ; ma i calidi , & 
:, colerici ,k <|uwtc è 

' più commodj, 

-^ . perche 

modera- Immetta icorpi.adunque rcATerdtio, 

^ , ' & la qoiete fia n m odcrati per 

córiferuar la Vanita ,& 
^rolangar U^ 
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DEL SONNO, ET DELLA 
VIGILIA, 

Deficiunt -pìgìles fenfusyhrbetantur ocelli , 

Tertia iam abfumpto preterì t bora cibo . 
€£cuha^prxùpiuntfomn<is^c3put ^nnmty !ti 

Conw.twe, in folìtcs currite qnififue thcros . 
"J^turx hic bcncfcrun nùns, bene cocoquit hipar 

yentcr & ampli xunobiiiort cibam : 
Lethaa efi yefnpma^t^ics, bine omnia pallnt 

Mebra .itcur yven^neruiiOraiCaput 1 (toma' hus ; 
Vronus qtiifqi ctìbet,dextrauel parte rccumh.u , 

Max Uui iateris commoda (amnus amat . 
Somne nìbil [mete bene poff'umus.optime fl/mne 

Blanda ^gris animis corporibufqucquhs . 

€ A P. I I L 

VTTI gli animali per le lunghe fati- 
che , & viglile fi confuraano , & per 
qucfto hanno bifbgno d'eficr rifiaora- 
ti con la generation di nuouo humido radica- 
lic, &dclia rinouationdelli fpìxm riroIuii,lc<5ua 
licofcfi canfegutfcooo dal moderato fonno, Sómmm 
le cui a>inmodità fono molte, imperochc ri- àtr3to,8e 
fcalda,& corroborai membri, concuoce gli hu - '"^ ^"^ 
mori , accrefccil calor naturale , ingraffa il cor- 
|>0|fana rinfermita deiraoìmO)& mitiga le mo- 
leftic delia mente ; perche nel tempo del fooiio - . r. f 
kfacokàanifiule(ìripo&) & k naturale ope^ . 
ftpiùgagikrdaoi^ue • Il fonno aiu:ora aiuta |« ' 

^ B 4 eoa- 
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coiìcottìóti^de'ùbìy non Colo nèilo i'(omàco,Sé • 
in tutto il corpo, perche per il Tonno il calor na 
turale lì riconcentra nelle parti interne, ondei 
Sono rtio cibi meglio fi concoquono, & le fuperfiaità mtf 
*^*"'^* glie (ieaccianfuori. il fonno finaimente remo- 
ueognifaiica,& ogni latitudine CJofata dalle 
vigilie, & per quefto è chiamato ripofo delle co 
fe,& pace ddl'ani mof fecondo aaéìì fcziì , 
Somne ^uks rerti placidi fjime » p)mm Dcorìl^ 
Tax ammiy quem cura fugit,tu peflora dtmt 
Tefja minilìerijs mulcesjrrparafftc labori. \ 
Sonno fu Ma e da fuggire Tempre il Tonno lupcrfiuo,& 
perfliTo. troppo proliflo,perciochcirjfngidi/ce,di(ccca, 
inrdeboiiice il caiore,& genera hamori flemma-, 
ticiyda'qualipoi uiene la pi£,jriria,& la pò Itr onc- 
ria,& manda molti vapori aljj telb,ondcli caii 
fanopoilediitilÌationf,3t<:atirri; nuoce gradc- 
liiente ai corpi grafsi,& ripieni, & tnfjrnma no 
céferike a i corpi,nè agli animi^ ne alle facéde i 
& chi dorme troppo ,è<ìniflcaaa mczj huo- 
moj&quafi morto, percioche fuor che il cócoci 
cere il cibo,!l no ?edere,non rdirc, non intede- 
rejii ò parlare, & effer Tenza ragione , fooo co(e 
iìmile alla morte . il fònoo Tuperfiao oltre a dà 
ai corpi faoi ,& inferrai i ndiice zitmtÒL li prcp» 
^- - raal|aapoplesfia,all'ep!lep(ia,alkparalifia. allo 
' ftupore,&allafebrc:&oirre'a glialtri iocom- 
tnodijfa Gh'egli eftfrcmenEi noo à maodioo fiio^ 
potino Éo^al debito tcaipo,fna fi ritengano tan^racn- 
mefifàc-ce oei vafi. &fail foonocleoafidoCda cibii 
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Io frigido , & denfo , fi congcllano,& fatti gra- 
ui,& difcenaendo , opilano i meati fcnfitiui de i 
membri , in quella maniera , che fi generila 
pioggia nella mezza regione dell'aria , per l*a- 
fceufodc'i vapori. £tlc vigilie fi caufaoo daìviphcéé 
foucrchio calor del ccroclio , & fono caufa del- p fi cau- 
rangu(HedelIamentc,& delle indigeftionidc'ci '"'*' 
bl,impcrochc per le vigilie il calor naturale, che Calor nt 
fi chiama primo inftrumcto dell'anima , fi inde- !^^^^^^' 
bolirce,& laic'à la concottione;imperochc l'ani '»* *** 
ma fcrueal corpo, mentre veggh!amo,& diftri- 
buita in moltepariino^ libera, ma dirtribmfctf 
alcuna parte di fé a tutti i mcbri,& (enfi de! cor- 
po,airaudito ,al uifo,aI tatto, al gufto, al carni* 
nare , all'operare , & ad ogni Cicohà del corpo : 
Onde datanti negotij impedita jlafcia i cibi n el- 
io ftom3COi& indi nafcerebbono crudità) <^e la 
natura no foccorreife col (onno, ilqualeà l otio 
dell'anima rationale^ e de gl'animali facoltà dol 
ceripofo. Confcrifceil fonno a i flemmatici, '*'**** 
perche concuoce i crudi humorijda' quali gene 
randofi poibuon /àngue, i'huomo diucnta più 
f alido,accreiciuto dalla copia del fangae il oatu 
fai calore . £ vtile ancora a i eolerteì quanto zU 
b quiete delFanima, & quanto alla corretcione 
della eomple&ione del cofpo.Ma pia che a gl'ai 
tri conferifce a i QiaIcnconici> e'flendo che il fon ^*^!*«^ 
no folo muta la loro ifltéperie ^ perdoche per il 
fonno acquiftaoo ca]ore^& bamidità, coiè con- 




éin:a®f 



U DEL so NN (P 

Sono ai- diumo,& meridiano, bifognafoggir]o,cccm(i 
uroo . qaando rhuomo e conftrctco daila corifuctudi- 
liCfOuaa che ila notte precedete oó li icik dor- 
mito, oucrament« quando lifeiita lafsitudmedì 
r • ineiEbri,che!iique{ticatìccJaconccdtrlo,mar- 
fime a quei ch'hanno lo ftoniaco debole, ^ the 
r504ì pofionod!gerirc,& all'hora non fi dc«e (U 
t, r KConla.teihbaira,DCtpli'tto,fnainvnafcdia 
con la'teliasha, & non duri p:ù di vna hora. 
' ■• ' Adunque il fonno diurno nfpcito al notturno 
Giorni ca é:fenipcecaui.'K>,niars!mcnc jgiorm canicola- 
scolari . rijpejfcioche all'hora (i fanno nei corpi r oftri o- 
perarioni contrariccbeil fonro nuoca fi talorc 
alle parti interne, & il calor deilanaallc para 
eftcrne, & in quel tempo ilccrocUori rtcmpic 
di' tiio!tivapori,iquali poi vnki,&ccndcn(ati in 
acq ua,dekendono alle parti inferiori , & accrc- 
fcono le Oo (sioni,& difcendendo a diuerfe par- 
ti M oorp© vacquiftano dmedi nocnijcome di- 
* ' aìotea© queft i verii , 

SifiMÌtad 'Pe&Ms rfuma,tuttc dica CMhaniii 

^ ^d fatteci hmncos, ad mmdÌ€oCri:(^am, 

i Coli-ancora csgionarebbooo altri accidenti, 

lè-per <piefto il giorno è da u^hiarc, & la noi 

S6no me- te da doTffiirejperche il dormir del giorno prc- 

Tidiafto & par^mmuso-abili infirmiti catarrali, fa mal ca^ 

^^^^^ime^mzhmìz^yo^édci oerm,fapigro,& g© 

à^3i|«jfteme,&febr€joIire a ciò efltodo il gior 

Boltutóudb^catto a gli e0ercttii;6f aikirigfliq 

tsmémom^ahfui o/corità,& quiete e pttt m 

^■■^-'•'^ ""' '^ ' con 



tncnti-^ 
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Cora perla tranquiilità , & quiete della mente, 
& dei corpo, ch'ali hora non fi ituerrompc »J 
fotiiìoàiihcpniA daromori,&perqueftofa 

Sì p'is inmhmem,ft >'V te reUere fanum t 
Curastolkgraues; fomnumfu^e meridiank; 
Tarce mero^c^nare caur; necfu tèi ramm 
Tergere poli epulas ; irafci corde profanum, 
nS(ecteneasmicIu,neccogas fortiter anum. 
Mi k alcuna ncccfsuà (come fi e detto) con- 
fliinge a dormire il giornOjO per ie notturna vi 
gilie, o per rifìorarie forze , dormire un poco 
i)ó nuocc,pcrche rìuocato il calore alle pani in- 
teriic,rifam giiorconcottionejraafidorniajic Dormtcc. 
i giorni lunghi ,iedendo ibpra una Tedia di cora- J.^^,^^"'* 
me con la ie(laelcuata,ma non piegata innazi>o 
airindietrOjmaropraiUtf, che coli ù fa minore 
cuaporatione ai ccruelio/na nò lì dorma in let- 
to molle Ik delitiofo.tiè profumato, con mo(co» 
© ambrato legno aloe , perche cefi lì fa troppa 
<iimora,& s'aggraua la tefia , ne meno fi dorma ^ ' 

fopra co/è dure , che potrebbe far rompere po^f"»^ ' 
qualche vena nel petto. La nc«té poi riorjfi ha a f^^J^^l^' 
dar mire con la tefta,o co le braccia,© piedi fco- piedi , e 
perti , perche la frigidità delle parti elìreme mi bmcciaco 
fonno apporta gran nocu mento al ccfuetio.Bi- P""* 
fogna aucrtire ancora di nò dormir© in camera 
douc €»trino i raggi della Unsa , perche nuoce ""** 
grandemente alla tcft^/aceodoeatJH-ri.più che 
ìc fi dormilTe al fefcndX>itre aimtìonè da dor- 

dapoi. 
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dapoi,&fcpiù,rarà meglio, perche all'hon (ìék 
D«»rmir fa meglio la concottione de i cibi.-Nondimcno e 
qaito do maggiore offefa il dormire fubito dopò pranzo^ 
poi cibo, ^g ^Qpo ccna,pcrche Ci rifucgfia dal Tonno pri- 
machela tcfta poffa digerirei uapori clcuati dal 
cibo.Oltreaciò è nociuo ancora dormir a fio 
^ . maco votcperchc indebolifcc la uirtùmc bifo- 
ft ^o ena nel dormire far molte riuolte, perche fi cau- 
Soto*? "falacorruuionedei obi nello ftomaco,s'accrc 
Riuóltc fce le fuperfluità , & finalmente fi prohibifcc la 
ficl dor- jjigeftionedellematerie,&refpuHìoue loroai 
^^^^' iuoohi naturali. E nocìuo parimente il dormire 
?UaTJpi. alla^'fupina, perche offende la fchiena , & le re- 
m- ' ni,impedirceranhelito,& prepara a cattme in- 
firmila de i nerui, perche le fupeifluità uanoo al 
la nuca, & alla rupin3,& alle pa rti poftcriori , di 
modo che non fi poflono efpurgarc per il nafo, 
né perii palato,Jie peraltro cógruercgioni:bent 
e vero che quado ci èia renella e bene di dormi 
Forma re fopra la fehiena. E la forma àé dormire, ccio 
del dor- che il cibo più facilmentcdciccnda al fondo del 
'"^"" lo fìomacojcominciar ilfbnoo (òpra il Ut. > de- 
liro per due hore.poi riuoitirfi fopra il tìniflro 
per più fpatjo di tempo, che aiuta moko la d*ge 
ftiooe: imperoche alì'hora il fegato abbraccia il 
cibojcome iagallina i pukiof , de Oan Tutto allo 
ftomaco: i.cojQiK; il fuoco a uncaldaro , & così C\ 
fa pmpirtì(lc>,^ia«gliorcii'geftfone;po»m &a 
del fi)«nòbif©gna tornare io fóllafodcìlro.ac? 
£ÌQchephi> facilmente il cibo d^fceoda dallo 
Aomao} all^g^so f U ùkth ^^^^ B4Ì ti da Uj| 
s^.';^ j ' fumi 
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prima digestione pia liberamente fc nevadioo 
agliintefh'ni: Ma quandolo ftomaco fo(ìede- 
hok , ilchc fi conofcc dalia frigidità che fi fèntc 
nella Tua regione , & da 1 rutti acetofi, & dallo 
/"puio dopò'l Cibo infipidojairhora è meglio co 
minciare il fono fopra il ventre, cliccai Tonno Sonno Co 
corrobora la faccia , il petto , ìk la dipcftionc, P""^ '^ "cn 
quantunque non 11 couenga a queiiChcpacilco- 
no flusfionia gli occhi, perche vi fa concorrere 
più matcricjperò farà meglio in quel tempo te- ^ . 
reralloftoraaco un e ugilicito di piuma molle, ^^ per Io 
& minutajCoraefoD quelle dell'auoltore, o in ftomaco . 
vece di piuma s'empia il cugincHo di cimatura Stomaco 
difcarlatto:Ertralecofeche grandemente gio- frigido, 
uano alla frigidità dello ftomaco , e il tener ab- 
bracciato un fanciullo carnofo, o un cagnolo 
graffo, che (caldSdo Io ftomaco aiutano la dige- . . 

ftione del cibo. La quantità dd ibnnofidcuc 4^ sono 
prendere dalla perfettion della co ncottione>cIic 
fi conofcedall'urina, che quando ccomcacqua 
dimoftra cffer fuceo crudo nelle ucne,& all'ho- 
13. più bifogna dormire : l'urina poi citrina mo- 
ftra effer il fucco concotto,& allTiora non e più 
da dormire.Ma qtiefto tempo dèi fonno fi uaria 
fecondo la diucrfità delle complcfsionijdell'età, 
& dei tcmpi,'perciochc quei che fon ài calda co 
plelsione digerifcono prefto,& a qucftì bafta un 
£bnno di fet hore;ma quei che fon di cóplefsioo 
frigida (emendo in loro la virtù digeftiua debo« 
k)hin bifbgQo di più luogo fonno^^nde a i gio* Séno de i 
iieoil^ftano fci bore di fo^nQ; tm a i uecchi gìQseitij 
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Sono dei non ficof^uengono maficodi Dtro,o nouc horc 
Vecchi, g^ fernp re è meglio elle jl/onn olia alnu-into pia 
lungo chele fupcrfiue uigilic, per kaoah s'i ndc 
boHfceU ctTtidbjOndc moìtcfupailmiì B<m- 
rnatiche fi rrioltipìicano . Et fi fcgr-o della b*. 
tìapza de! fonno, è la leggierczza di tmto il cor- 
po^ mafsime del ceruello , il defccnfo de i crbj 
dallo fbrtìa<;o,&huolontàdi andare del cor* 
po,e d'urioare , & il fcntiffileimre Jc hfsiiudìsii 
^elle paflate vigilie; sì cornei comrarf; fcgnr, 
cioèjln grauid del corpo ,& i miij che hjbbino 
odordci€ibi,%njfic3noc^noijftfiaa baftan. 
za dor Hifto ; E da faperc in fo m ma , e h e 1 1 fon n o 
Sònomo- moderato fifìorale Scolta aninjaIi,aiota la con 
deiato . cqttionedeicibijCtde i erodi fiunion,fà {cordar 
deitrauìjgiij&deicaitiiìipenfwri , mitiga tutti 
• ^ . idolorijhunietra tutti i membri del corpo, rifto 
' ra tutte le facoltà rl/òlute, accreicc ti csìot oa- 
turale, riltorarh umido radicale, rift hiara , & 
conforta la vifta, leua la lafiiiodi ne , re foci! ♦ 
hrtdó i còrpi flanc hi , & nticaelc Hufsmm ; mi 
3 QUO ira- quando é immoderato i^aoaktefls^ cnnrticba 
modera- ^^ mente, debilita la memotia , & t«iie le facof* 
tà aAirtiali ; infrigidifce il corpo , ititi ftiplica le 
flenimè^éftitigueil calor oatofile, wduce naiN 
féà, fòil vóltopallido , & ntMice a tmcc le indi* 
fpófitidfiiÉlenfMDaticbe. i^audio pmti foooa 
farà poe<^,«f f htìomo non poffi Aanaiw, alme 
no fi ftilioripofo con groccki ctóufi, che ijoe*. 
Sftìnfóca fto%^&aÌB'IOoco delfooiié. £ oltre a 4^1 
fnii^tì . M^f^rijiìmtìà «echi , fb^i^ab Htmrncm 

frigido. 
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frJefJo,&il frgatocalicb^iCugna cr rr.inciarc il 
fonno fu'i bto (ìniftfo,|^crchc coli vitn lo doma, 
coanfci\dirù,Si fi £i miglior concotrion de i ci 
bijperefTerloflofnaco tomentatodai fVgatOj& 

all'incontro il fegato iì rinFrefca . ^^f '^» 

" caldo, 

DELLA VIGILIA. 

S V B^G iTEfobO 'erma r^pìdi's 'am furgtt Eous, 
^UYOYS rojn^m iatt* ué^r net mhd . 

Septena in fomnos ffi (atisj>*frà.m?rs . 
LongiOY obiii>:.ÌA.aYtbmmftorptdinf [.nfas 

^fficit,exact4et^fiem "Pigiùta dits . 
Siccator intcrnus Ycuhefoh^^ aptìus aynni 

ScYdhieeic&a membra vi'jorcfonvt . 
Lucevìgent operof£ artesjt Milts in arma 

Lmefgemunt felJifuh tuga luce bow.s . 
Delia non noólum»aiur;i7oSìe qmfcunt 

Tulpìta,ftd luce delia Minerm figit; 
Luce minaxVaìUi^pigiUta. quot bona lucisi 

CoY^OYa^Dij.finfHfJr^enmn, arjq; pìgtnt . 

A vigilia cuna intenfìonc dell'ani- Vigilia 
mi dal Tuo principio,a tutte le par "^°l^p*'' 
, lidclcorpoj&quandoc modcrjraefreru- 
eccitatutiiiscfijdifponelafacaità . ... . 
'^ alle opcration loro,&: caccia fuori ^^a^crl"l 
leruperfluicà de corpo;tija fe/àrà imoderata,cor u, & Cu9i 
rópc la tcpcraf ura 4clccruello/a delirio^ accede cftctd •_ 
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gli humori , eccita infermità acute , fa gli huoi 
mini famelici, magri j edi brutto afpetto, in, 
dcbolifce la virtù concotirice,rifol uè gii 
Spìriti , riempie de vapori la tefta , fa 
; gl'occhi conca ui,accrerce il ca- 

t lore, & accende la colle- 

ra , jmpedifce la di- 
geftione,&caii 
fa crudità 
deci- 
bj,p€rche il calor naturale va ali<? 
parti cfteriori,& per quello 
fi dàpcrregola,cheiI 
fonoo,e la vigilia 
£ano mod^ 
rad. 
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ET IN ANITIONE. 

Sdnditurextumidum corpus yconuha -^^ram, 

Defwe ianiiWpatinis cura diurna ubi efi . 
€rapulay& inglumes libi mors enfili a, vent er 

Et iecm,& Yenesfplenq', caputq; dolent . 
Sì v'ix infpiras,fi te r ex ante podagra. 

Et ihiragra excUmas, culpa mi felle tua efi. 
Ite fine lamyextremo farri' saducr fate furori, 

Dedecet,& nocuum cjl cedere vtlle guU . 

c A p. mi. 

M Al mangiar de icibi fi raddunano Siiper9oi 
"i) molte fupcrfìuità , dell :qua!i gran d . 
ì' partcperreflercitiocófumali;;! re 
Yfto bifogna con qualche arrificio 
''cacciarlo fuori del corpo . Sono 
quefie ruperfluitàdiuerfe, fecondo chedadmcr 
fi luoghi procedono,come fputJ,mocci del nafo 
fudo ri, urine, fecce del ventrc,& altre rordidc2ze 

del corpoiche fé non fi cacciano fuori/ogliono 
generare molte infirmitàjComeopilationijfcbrt, 

dolori,^ pofteme;&: per quefto con ogni dilige 
tia e àà procurare la euacuaiion loro,percJie ruc 
ti quei mali che da pienezza procedono,có l'eua ? "^cua- 
cuatione (jguarifconccomequei che vengono tiao^^J*; 
da cuacuatione, co la rcpletió fi fonano. Aduqué^"^^-^^^ 
èdabiafimare la fouerchiaeuacuarionc, perche- 
da efla il caler n?turak,egU fpinu fi rifoluoniojp/ 

(^ ilchc 
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ikbe le virtù mancano dall'operàtion lctro,& Io 
ftomacouotomoue il mal caduco: cd'auertirc 
adunque principalmente, chele fupeffluirà del 
ventre,& l'urina ogni giorno matuna,e fera,o al 
meno vnauolta il giorno fi mandino fuori,per- 

bdco*^ " che bi fogna Tempre hauereil corpo lub -ico,che 
c^ueftoèntlla podagra,neIIepicife,e ne le re nel 
le vtilifsimojfi fa quefto o per naturalo per arte, 
con clifteri communi,© d'olio folo,o co i Toppo 
fte di miele,o Tafe,o di butiro,o di Taponc , ne bì- 
fogna laffar fermar troppo qucfte Tupcifluità 
nei ucmrc,perche apportano alla terta,i^ a tatto 
il corpo nocumcto gradiTsimo. Ogni uolta adu 
queche rhuomo/entir;?graucz2a ne g 'intcfti- 
ni,onelIa uefsica,o in altro luoco,nelqiiale fi ra 
dunanoleTuperfluità>& ogni licita che uedcrà 
la necefsilà,Tubito deue incitar la natura a man- 
darIefaara,perchefièuiftoin molti^chehsucn 

Vrina ri. do molto tempo ritenuta rorina> non Fan potu 

tenere, to poi orinarei& ha patito pietre,e rotti! refi co 
. me il ritenere lo fterco,& il uento fuor «li modo 

Sterco jri- jggJQna dolori colici, & per quefto difle il uer- 
fificatore, 

'Hec mi6ium retine j nec coprirne for ti ter anu , 

& 
Quatmrex vento ueniunt in uentre reiento, 
SpafmuSihyiropSy€olica,yertigo^cjuatiorifia, 

jfeepletiS, Si che bilogna fuggire la Touerchia repletionc 

de i cibi,& del bere , perche geDCfa,o fomenta 

molti mali : Che dalla lòuerchia rìpicr ezzt , la 

virtii deUo.fl;omac%iMytttrak«*oj>{H*irae , come 

^ «q:ora 
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ancora voto eccita epiiefsia , i uafi quando U>n 
tTopprpieni da! c.b.U dai bere e pencolo che 

non fi romp.nco 6 foftcchi ^c.Ur naturalc,& 
rei corpo ripieno fi conuienerartinen2a,& per 
nuefto i Rolofi non crefcono di corpcpachc il 
abo loro non fi digerifce, ondeilxorponon fé 
rcpuònodrirc:Etpcrqucfloir.terrogatounti 
lorofo,perchcmar)giuk-poco,nrpore. 

f^t viuam ejft decet^^meremn n edam. 

Cioè, 
Man<(iaY e ber per v'mr fa miflierc^ , 
Ma non già viuer permanpare ebere^^ 
Imperochc quanti huomini fi fono fiiperflua 
mente ripicni,& fiDalmemefc focati &moru? B^pletiA 
& non è cofa pegg'ore, cheriempirfi fupcf flua-^ '^^^ " 
mente nel tempo aeirabondaoza^che fi fon vitti 
inolti,che mancando loro il cibo al tempo della 
carcftia,riempiendofi poitroppo al tempo dtlr 
abondanzi,fi fono prefìo morti. Ma fc occorre 
talliora per difcrdtne ricajpirfc troppo,& d sen , 
tanaufea, &grauczza nello ftomacoy o perla 
quslità,o per la quancitàdelcibojubito fi prò- ^^^j^^^ 
uochi il vomito ,iIqualemond'ficaIo flomaco, 
& rimoue la grauczza del capo ; ne meno è da ^(^]^e^ 
fuggir la troppa aftinenzu de i c;bi,perche si co- ^.jj (ouer- 
me la troppa ripienezza foffoca il calor natura; chia . 
le,così l'aftincnza Io rifolue , onde poi molte Se 
dittetfe infirautà ne fucccdono » 
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^^ DEL BAGNO. 

B^I-NE^ mccrpusmudutlìM^dintntolmu^ 
Btmidufn fini fi tibi forte velfs. 

Sìmodofint mmd^,& Imph^ f /«^«^ tepenut 
Vtilìa in laxìs noxia pophtibm . 

SiMaingrederis, cabrbìncintemm ahmdat, 
MufcMmohduYat^nectihtneruenocH. 

sMunum^mtfalfumftfit vhiforu.v'l ^rc, 

Uut cmre^aut ferro incomitante cauc . 
Confuleprudentem Medici pnusarVsdHmnum, 
, Btpodepepotefiy&nocmPtt foht. 

4"ate-W®r51 tione,imperoch£fatti ai acqua te- 
pida. ^^^V^ pJdarircaldano,&humctt3no,lcua 
^^jSk no la lafsKudine,nfoluono !a npie 
*^^^^^**^ rezza,mitigano i dolor i, m o 1 h fi ca- 
no,ingrafrano,fonoconuenicnti a fanciulli, & a 
vecchi auanti al cibo, pcrcioche tirano .1 notn- 
métoalor mcbrf,,&licorrobora,& confcnfco- 
no a rifoluerelebroruperfìuità,et cacciarle fuo 
rhEteffendogli efcremctìti dei vecch: filli,il ba 
Bagni del .j ^^^^^^^^^ i bagni de! vino conferifcono 
""*°' . ai dolori dellegiooture, alla paralifji,al tremo 
Bagm di j.e,& allepàfsioni de i neroi.l bagni d'olio con- 
* ferifcono a i uecchi mirabiimcote nello fpafi- 
Vfdta del «10»"^ ' 'dolori colici, nelk rctétionc delle rcnci • 
Iwjno» le,& deirorina.Vfcitorhuomo dei bagno, bifo 
gna afciagario con noofciugatoio caldo l'inucf 
iiO;poi opgere mttoU corpo d'olio di amandole 
. ' X : dolci I 
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«lolci , o d'aneto , o.di camomilla , tagliarli l'un- 
chie,& radere le piante de i piedi.Conforta an- 
cora', & corrobora tuti i fcniì , & le uirtù il uin 
bianco, & odorifero, nel qualfia cotto vnra- salina cot 
;nìctto dì faluia , lauandofi con e(To caldo vna, o ta in um 
due volte il giorno le mani , & il uifo . Deuono ^^^'■^«^'>- 
ancora i uecchi tener fpeflo la fatuia in bocca, la 
uata prima col nino , che è a i denti , & a i nerui 
amicifsima . Bifcgna ancora non far troppa di- 
mora nel bagno, impcroche fi dilToluono le vir Dimora 
tù/i confonde l'intelletto, fi muoue la naufeajjl "^'^ 
vomito,elalìncopc;Doue chefacendouifidcbi^ 
tadsmora, aprei meati della pelle,tira il notri- 
niento a i membri , humetta il corpo , fò venire 
appetii o,a (lo triglia gì h umori grofsijfminuifce 
la ^pienez^a,^^oluela ventofitàjleualelasfitti 
dini,mitiga i dolori,prouoca il fonno, ftringe il 
ventre, nuoce ai grarsi,perche in loro colliqua- 
gli humori.che tsradoli poi a qualche parte del 
corpo vi caufapofttma .In lomma incorno alli 
bagnijbifogna ricordarlÌ,che 

Balneayvina venus conumput corpora no/ira ^ 
^d vttam facìunt hatneayuìna, uenus. 

Sì quis ad interi tum propera .ui a trita patehitp 
tiiiCÌuraccelerantibalnea,HÌnaiyeniis» 
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Sìrùgìtascitius pìnguefcerelote, (equjtm 
BM^ea, fnque leui fri&h faiìa mar.u. 

Sehfibiisìlìafauet.calorhimpi^etomms.aìuniut 
FjfMa bine mtlim mmbrayCapHtque ualct. 

Quìdnonhumanum ingenium fjph^£Zra,njoueri 
Cotporaiumnequmnt } fillio prcmpia fube/ì^ 

Pmtioriir^^^^^ ONO lefrirtionìanforamoirovti- 
& '^^^f^ '^f P^^3 J^^cófcruarìifanftàjmafsimf a i vec 
^""' y^^&i ciìf)& IVpcrationj,& l'viilnà ioro fo 
no grandi, mpcrocheprohibifcono, 
«hegriiumorj non corrano alle gtonrurc,& aju 
tano la digeflione, (e fi fanno in debito tempo, 
cicècacdatiprinia fuori del corpo gPcfcfcmctr, 
fllkgierifcono il corpo, aprono i pori , éì i quali 
poi facilmente'loaporono le fupct fluita, pcrcio- 
ìhe tirano il fanguealle pani eikrton veloce- 
mente , & fan fpcfsì i corpi rari , 6c n r r gli fp^f- 
fijmolliidurij&doriimollijòtfinalmcnu cor- 
roboranyi,& accendono il calor naturale, ik ce- 
citano kuirtu uitale : onde la diftr.butior.e de 
i tibi,&la notritionc èpiu pronta , & più bci- 
Ivj^a s'han da far le fnttioni fine a tanto , che 
dilettano,& fono grate: Et fon molto cóticnic- 
ti ai vtcthi,reftat€,&rautunoo,chc rclì prima 
8[cicrementidcllavefsica,&delvcntrc,fc . vec- 
Frìttioni chi per dtboleiza,o per occtipatione non pò (fo 
Imo r f^^,^^feitio,in fuo luogo vfcerano brrui. 
« mediocri&iuioni,com€s'cdcttodjropra.Nó 
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^ ancora nialcalcuno la pnmiucro,& l'autunno 
dopò i'cquinottiojcon cótiplso di qualche pru^ 
dcteMcdKO,purgarlìdj q'icllcfuperfluità, che 
ritenute potrebbon dareialìate , o li uerno 
qualche trauagho. 



DI VENERE. 

£ST yenerisfugiendatibìimmedcrata mlupìas, 
'J\lam capit!,rn:nt!q>ie noceti fcnfusqae riUidit^ 
Vìrtuumqi hibetat animale, ltcorpoY,s(>mnn 
Debilitat: ntruosjwfirmaquepe&vìa reddit. 
Inarca tamfniaudadaqi4idè€fì:h£c un j calore 
E.xcitat, ime hilares animos fact^nde jequuta, 
Mtmbroru leuitaS)torpCYcm exf(!ut,c>r inftìt 
Spìrìfbus uitamjprJ^ftTtim ubi pur pur (u uer , 
^utumnusvejuam cxponitmantrus houcrrm, 
Ta:ie byeme.,atq; £iiù u l^en^ ittì)ale ucm kh ù. 

Cribra l^etìus ^(Yuos.animu, vim, lumina, arpi^s 
[)Mlitat,mollit,furYipityb)bat^cdit. 

^Ti^^g^ L fin di venere dcuc cHtre la procrea- 
ssi b£ tiondc'fig!:i!oli jConlacoijfortc, coii- 
^^*^=** giura per fante matrimonio, ma i! luo 
vfo deuc cder'nDodcraio, che cefi fagli huo- 
iTiini licti,ecitailciler naturale, fa il il cor^ o^^^^" '"«> 
Jei^''ierc, m:tig3lepars:oni deiranirrojUiuifi- 
càifenfi, &gH fpiriii. Mi rifntiìodcrato in- ^^1^^ -^ 
debolifce io fiomacojla teda, tutti id^nfi, incr- moaera- 
ui,& le giomure, & accelera la morte. Qnelli,to. 

C ^ poi 
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poi che deuono uiucrccaitiincntc, no:i fiittcu 
do fnoglic,U{sino fife alla natura, & ncorrino 
a icJfgiuoi,& e mirabile inucnuon della natura 
di confcrujr la rpctie,con li generati )n ài nua, 
ni animali , Qikndocofì rig'.oucuoìcdarc a4 
altri quelli u'ta eh' h abbia Hv) hauuta noi 
da inoftri progenitori; & noi narou.ftta-* , 
Figli de- ino , che inoftnfigi» rendano a noi 

dcboli,& uccchi , quel chan dì 
noi riceuuto , cioè che ci 
nudrifcono, & foltca 
tinojcomc lor 
fur dà noi 
foften- 
Ud, & nodr iti, quando art^ 
dauano brancolan- 
do per ter- 
la « 



bitoriai 
Padri. 
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J^Mfatur eH venterytumn hicjacet illefuplnufi 

lamproperem rifusyira timor q; abeznt . 
T^dope rerum caH[>.t,& Jtihlim:a cedane . 

']Sljtur£ ìnienia h£c non cxpìt ifièlocus . 
Senfib'Asaddi&a eli nmc menf^nh fcnftbiis sxtHt 

Delici£,<^audent corda, iocnfq: parant . 
Caudia ft6lentur rifi4s,du!c€fq; cachinni, 

Lufus,firniafides,fpefq; iocf4fcj; falax. 
lietitia,<?ìr rifus reparant mCigaHiia feruant 

Jncolumemiex.inimcintira,metuiq; graues: 
V^dendum e fi hìUret cont4iu<x,ameniia magna e fi 

Si fmimus celere s accelerare rogo s i 

€ A P. V. 

[EpafsionidciraniniohannograpD Pj/Tìornf 
teda d'alterare i corpi noflri,impe ^-^^"■^a^- 
roche fanno mouimcto ne eli hu- ""^ * 
mori>& nelii fpirici; & quefìi moti 
im modera ti , o fubiti fi fanno dal t 
centro del corpo alla circonfercntia^coaieel'ira Alleerei^ 
C l'aliegrezzajouero dalla circonfcrentia al cca- za . 
trojcomceii timore , & fienili, dallcquali viene Timoift/ 
gran raouimento ne gli fpiriti:6«: per quello bi- 
logna grandemente fuggire queftepalstoni.cfsé 
do che troppo difèccano3& alterano i corpi,pcr- 
turbandolijCt dalla naturale copIeGioQ loro tràf 
muuadoliiac per om^Q it ^coiiao àx Piato*? 
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PìfiiORt r»c infìrmHidcU'Jnimo ,comc fono ^ira,Um^ 
ét'il Atti- flì-jj^j iTtcKincoli,i,l'an(uti,rcrcl unire, i! furo 
rc/.tmpcfo,contcnuonc,rilia,():iic.,inu!dia,ao« 
gartia^umorc, vergogna, pcniicri dirpJ3Ccuoli| 
dcfidcti sfrcnàft^i'audatiajruKontincntiaJ'inv- 
ponuniià,rin;quui,ranr,hitionc, bd:tfidcnua, 
la lpcranzi,iIpiudo5&: limili, Icqualj tutiecofc 
oltre chegraiìdcmcntcìl corpo e ftcndono,ira, 
oagliano l'animo ancora , impcrcsochc » ira, e I| 
foucrchia mcftttuaSfi pgono i»lifpinii,difccca* 
noi o{li,cltc!iiunoli carne, nfcaldano il corpo 
I abbrurci4no,& lo mettono foifopra daifuoUa 
to naturale, donde vcnpono poi molti ma)i,co- 
mcc^t^rr-, Sk t hìfMoni allcp ontiirc,' quantun<« 
qucqtjciic paluoni qiiaiuicì fonmcdtocri qual- 
che volti conkrifcano a cl'iiuomini,& nonlcg 
Ira. p^^^ aiuto lor prcdino.-impcroclic l'ira eccita, 

fi^accrcfccj! calor naturalc,Ó^ rpcflc vohc e vil- 
le radirarfi per riparare il calor naturale , &per 
raddoaarciirafsguc nelle vene, 8c per qucfionci 
Tinfirmiià frigide cda eccitare i ira^ccmcdafug 
pirla nelle caitic. Ijltrca còle p3fs;oni dcli'aoi 
>.<clafKO mOjComcb mcIancon'atndcboìilvC \à diacHio- 
»^»^ ♦ nccomc Tailct^rcxza tortdici. Lr qucfla è la pò 

AUr|rci jìliun^^a^ifinc prrch< gli huomm» più deglial 
"* tri aoiroili fon cipoftiallc crudità, pchc piani- 

mili brutti, quaton<^uc mangino a Uueti,n6di 
racoo oó impedì fcono li iiif tu narofak,chccó- 
cuoce i cibi, pcfciochc e f gusle m loro la vinti 
coocotiìua^ appetii iu3,ma gli huommi codi- 
ucrfi pcisficri|lcp«fittfbadofli àmùmQ éum^m 

co 
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tioquctb virtù dille Tue opcrationi, & quantun 

que mangino fubrn mente, cafcano in crudità , Crudità . 

donde poi narcono molte infirmiti ; & per que- 

fto fi tugguno con ogni potere i pcnficri tutti 

delle co(e miferabdsòd tutte l'altre cofe che pof- 

(ano perturbar ranimo, & fcmprc di rurte lece 

iv lì Ipen bene, ptrehc (hr con la mente alkgra 

intutterjnfirmnàcb.'nc, come il contrario è 

male ; nccda fermarli lungo tempo ntirimma- 

T^inationi,perche come fi dice , L'immagmatio- 

iR-fàilcafo. fda guardafi ancora dA trcquctc 

lagrioiarc, éàì gran Furore,cdairappctilo di ven Lagrime.' 

detta, perche quelle cofe indcbohkonoil ccr- 

ucllo , & prohibifcono la digeftione delle mate- 

rie. Cofiancoraiifoucrchiotin-ore atterra ia ^'"^°^ 

virtù, & tutti qucfti accidenti dell'animo impe- 

difcono la concottionc, proftcr gono la iiirtu, e 

mutano ilcorpo dal naturai Tuo llato ; pcrcio- 

chcpcril timore,gli rpiriii,e'i fangue fi ritirano, 

e riducano dentro al cuore,onde i membri h ri- 

freddanojil corpo 6'impalhdiicc,vicnc il tremo- 

rc,{ì interrompe la voce, & tutte le forze n-àca- 

no;imperoche il timore, mentre s'afpcttano i 

mali, inducesbattimentod'animo , ilqual com- 

mouegli fpiriti,&quefticommos(ì,tuttoil fan 

^ac perturbano, onde poi le erudirà na rcono,& 

le putredini. L'ira e vn moto molto uehemcnte Ira. 

del calore, che nelle parti cftrerae con impero fi 

diffonde ,& per quefto nell'ira li fan no più rof- 

fi,& più pronti i corpi ad ogni fceleratezzad'ira 

ancora conimo«cil<or€aliaué4ctta,tlqual có- 

moSo 



^4 DE GLI ACClDKNTf 
modo rifcaldaalTai il corpo,ck)UiiccCJ,& pera 
fuo femore , tutte ratiioni dclli r.iuiof»c (1 co n. 
fondono, &: per quefto fidicc ,rn-i cilcre vna 
acccnlionc di fanguccirca i precordi) , per l'aj^. 
pctitoddbvcndctta,&pcrfl^^^'^-^^*'"^^8^'^^'- 
rati hanno li polfo grande, & l^.ii;l»^fdo,cotnei 
tmiuìi 1 hanno pÌcciolo,& deb:lc, perche il calo 
re ritorna indietro. Ma in c|udh cah, bora !lca. 
lor naturale ritorna daroAhoritiior;>run,& 
l'altro di cucHi moti fi fcorizc nella ucrgogm, 
che pnroa il caior li ritira dcjro,poi ritorna fuo- 
ri che non ritornando ù cauta il timore , & noa 
la'vcrifogna.ScpoiqiKfkcofcchcrubitopatt. 

fcono eh huomini,ri pat.ffcro a poco, a poco,fi 
caui^id>bclanu(htia,ch€Corrompc,cgU3ÌUU 
'natura de gli huomini;citcniu;intrigidi!cc,a£ 
la difccca/ottcncbra gU lpiru;,ortufca l'ingegno, 
fidofcurailgiudicio , indibohCcc la memoria , 
& impedircela ragione, & fpclfoda quelli re- 
pcntini moti dell'animo hcaufaia morte ^ per- 
che, o fi dilloluonolc uiftudc!rammo,checo. 
ftlèono nel calore, ourramctcscitinguonu per 
Utroppa fngidn3,& per quello molti fon ptrt- 
t. per troppo nmorc,& per troppa mcllita.chc 
andando tntto il fanguc al core . & gì fp'.nii , U 
foftocailcuore,& ne fegue b morte , & pero 
Rullilo riferitoli come eia (lata negata la dma^ 
da del còfolatodrl frauUo, itbiio Ip-rò A' d me 
deliroo aoennc a M . Lt pici o pt nUuu crt h IO do 
.n ^-r lore4opòilnpudiudcna.i,.>gl e. Lcfcfgcli pJi**- 
„T mnt^ » ^ F« ^ (^^^^* *lie^iitxa mula 



Vergo- 
gna, 



HcfUcb 
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fon morti,come ancora per fubito dolore, o ù- 
xnorc, cerne per fcucrchin ira non ma,: perche 
per la foucrchia allegrezza !a facoltà animale rj- 
JafTar^/i trasfcrifcealle V^J^^f^[''.^^^'f '^'f 
neri,& indi nman'il cor (d!o,&' h riFredda,ondc 
niolti pufillan.mironrr.orti. Mchiihn poipcr Vergo. 
verPOPna fon morti, come fi leppo d. D.odoro, gna . 
& cTHomcro, per iaqual cofa fcnipre e|uefte pai 
iioni dell'animo fi dcuono pigliare con certa me 
diocritd, &:marsime l'alkggrczza fi deucfcm- 
pre con mediocre nfo accompagnare , che coh 
eccita il calor naturale,tcmpera,& punfica tutti 
p\ì fpiriti animali , & corrobora l'altre virtù , 
aiuta la dineftionc , alTotiiglfa l'ingegno A fa 1' 
huomohibilc a Tutte l'operationi, mantiene la 

gioucntu,& finalmente profunga la vita; & c'I ^;°;;" " 
gaudio utile ad ogmperfona, eccetto a quelli 
ch'han bifogno di fmagrirfiJmpcrochc in graf 
f3,& moltiplica nel corpo h carne, & l'humidi- 
tà. Jnfomcnancflunacofaé più apropofitoa 
conferuarla fjnità>chcil giubilare, & viucreal- 
Ic"ramentc,non turbarfi,noTì adirarli , &^ fcm- 
pixhaucr buona fpcranza della fahitc.Si chef ut 
tcqucftecofcfiano moderate, perche fempreé 
da eleggere la mediocrità , & per qucfto diffc Uciioai 
Hippocrate,la fattica,il cibo.il bcre,il fonro , & » j^ ^^^"^-^- 
Venere , tutte queftecofcfianonicdiocri, per- 
che. . ■ r - 
Bfl modus in rebus.funt certi dentq; fines , 
QjtosìfUra^itraq; mquìt confijìtren&Hm. 5^^^^^^ 
, L'huomo aduQquc,chcYtio!c clTa f*iìo,PUt. 



45 DE GLI ACCIDENTI 

chi peri giardini .guardi le verdure, & luoghi 
amcni,& conucrfi con amici giocondi, &. facoci ' 
di>con fuoni,& canti,chc per quelle cofc iì ritto 
ra!avirtù;& si come la v!rrù,& U forza ir accre- 
fcon colcibo,col vino,cor, buoni odori,con tr£ 
quilIitàj&allcgrczzaA'colUflurelecofc, che 

auriltino,& co! conuerfarcon gC^m'C»; cf sì pi 
rimcntcconfcrirceafcoltarehiftonc grate, t.ua 
lc,& ragionamenti piaceuo{;,con /uoni, & ca_ U 
Leggere . 3^ con dilette uol lettbnc; ma il leggere nò fi he 
Occhiali, eia col capo ba{ro,m3ckuaro,& co occhiali ver 
di,pcr corrob orar più la vifla. Oltre a ciò corife 
^^- rifccmoltourirvcni pret!orc,& dicalor grato, 
& portare anelli dorojO d'argento, tener uccel- 
letti in cafa , che foaucmcrtt cantino,prati»car 
per luochiatnenijcaminar all'acr chiaro. & kuar 
filamattinaa buona hora,cht non ciccor3,chc 
LcoarR a rallegri più gli huominj , che rìfgnardar l'afte 
buon'ho- ^.j^jaro, &lcuarft a buona bori , che comcd-cc 
"^ ' Ariftotilc,mo!toconferirceallaranuà,& alh fìu 

Allegrcz- ai j.Fmalm<:ntc e da faperc,che il ciclo co n la lua 
allegrezza o ha crcati.& con la noftra allcgrer- 
zaconferuaci. E finalmente da guardarfi nelle 
auucrfità non mancar d'animo, o nelle profpcri 
ti fuor di modo rallcgrarfi , come ieggadra- 
inenicci ammooifcctl Poeta Lineo , eoo qucfti 
terfi . 

fmìs appantfdpienter idem 
CotOrahes vtntQ mmium fum^ 



xa; 
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&i 

^equammmentGTibi^sinardnh 

Seruartmenum^ncnfam inbonii 
ab infoienti tmptratam 

Debbiamo dunque con ogni ddigcnna ben 

noTcre a conorccr la v. i >m , dif qucfla e quella Verni > 

EXacihDc.,a.u.,.icr..^on 

fcc & con la Frcqucnria degli iludij buoni fer- 
ma'rpliafFettuolimotidciranimojaccochcifie 
rideliderijjcmcfiiiie, eiumori, ndifcaccmo 
lontani,ncpcrnicttiaino,ch'habbmo in noi taa 
to Iuogo>chc ci faccino àifcoihr dal dritto len- 
tiero,& il corpo d.Rrugghirc.' proo^ctccndoci ^^^^^^^^^ 
dunque la Blofofia (che e la medicina ddlani- 

fnojdi cihrparc la radice dituttii mali, viuerbot 

Urciainoci fanar da ella, fc vogliamo to . 

cfler buoni 5 & beati, &diki 

prenda-nograucrtimen- 

ti,dcl bene ,& bea- 

umeote vi- 



ucrc 






Morte . 




A VE RUM ENTI NF I C I Bf^ 

ET NEL BERE. 
C A P, VI. 

''^J^ Inalmcntc per corfcruar la fanitl 
Kt^a ''^^ corpo humano,c il cibo,& il b^ 
V>^ ^J re pnnc !palcit»rtrumfnto, concio. 
" j_^^ fia che /ci;2ai Cibi, ne finf^rc infer- 
mi pofsiàtTO niucre.b dunque l'u- 
fo de i cibi ncccfiano^pcrchccdcndlo tutto ilcor 
podcgi'animnìj in coruiriuofludo, che ifì ogni 
momento di tempo (i confumano ,& rifoluono 
eli fpiriti del corpo, & fimilmcntegii bumori,& 
le parti folide , fc un'altra limil foiUnza m vece 
di auclla,chc8 e rifolutà non (i ri{hura,breucm6 
te u viene alla mortc.Alqual mancamento, vo- 
lendo prouedcrc il creator di tutte Iccofe, con 
la fuabcnificcntiadicdeagrhuomini i c;bJ,eil 
bcrcjacciochcconif cibofi rifìorafìe tutto quel 
lo, che fi era confumato della foftanza piufec- 
ca;& col bere, t utro quello che dalla più humi- 
da fonanra s'era rifoluto-Dcucfi dunque nei ci 
bJConfìdcrarelabonràjlaquantitajli confuctu- 
dinCj'a d.lcttationej'ordincjihcfr.po, rhora,l4 
natura, la rcp!One,& feti . 
8<jntà de LA BONTÀ', Perche quello e buóciboi 
§(tbi. che cleggicro,&dipartcfbttiIi,dibuon fucco, 
& che in breoc tempo difcenda dallo ftomaco, 
& che predo fi digerifca.quel cibo e di buon lue 
<:o f dalqualcfi genera buon facguc, & il buon 

faoguc 
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faflpue è q«elIo,che e tcperato nelle prime quali 
^^^n fatile non croflojoon acre, non morda 

i:::;^t;::l^:::on^aHo;ueroa<..o^.i.b^^ 

de abe,e che facilmente (i ahcn, & f. d.gc nf.^, 
&qaoilUi^oqueiIi,ch'hanno!arofl.rzaloftc 

nerU che facilmente ù di fiolue , come fono i 
oua.!ecarnicicuccdieu,&litini!u Ma quei obi ^..j ^^^^ 
fondid'fficile digefìiorie , che han ia foihiM^,,^,^ 
contraria,comcfonoic:bidipa(U,pana2imo. 

odi3ro,i caoli>cafcio iKCchio,b«e, tagloh^agli^ 
dpolic&grinteftinidcgi'animalMuttecofcda 
fuPPirle.SicleeganoifunqueQuetCiHchecoft 
fucco.lodeuolc riftaurano l'humido radicale, 
oaero,che non lì'z grois!,& cfcremctofijpercio-. 
che iicalcr naturale deb.kjmafsimc de 3 uccchJ, 
non può digerirei abi di i^roffa foibnza; ne me 
nofianoiabi debili, cioè di poco notrimcnto, 
perche ficniii iianno brcuc «ita . 

LA qVANTlTA dei. cibi fi c5p rende q^,3„jìjjì 
daìleforzcjpcrciochetato cib«> ii deucdnre,qua dei cibi, 
toleforzefbpportano/cioc, cheli n{>onno,& 
nóriaggrdUino;&chefi pollano dig€rirc,cheer 
fendo'ilcalor naturale dtbik^no fi poflonoco- 
cuoceM,& caufano infirmiià;per quefto fi dice, 
che non fideuono rallegrarli qiici,che piglta^f 
molto cibo, perche fc non fi dogliono alprefen 
tc,nondimeno non fuggiranno il pcricrio ► -^ ^.^^ 
. L'ufo adunque de'cibi lia moderato, perche a ^rapnia . 
come la crapula nuòce, così hfoaerchiffiaftmé Aftinéza. 
za nò gìouasonde chi uuoleattéderc alla fanità, 
juanei feroprefeczafàtiftà, ^ cherefltniiakbc 
^ ^ D idi' 
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reliquia d'appetirò, che chi fàaltrimcnte patire, 
rat ti acidijflufsi colerici di roura,&dj foito,naii 
ìca,proftratiope di appetito, grauaza ditefta, 
dolor di(locDaco,opiJ3tion di fegato, & di mii. 
za^difiènteria, & finalmecte tlbn maligne, |t 
per quello è meglio lafdar feropre qualche col* 
alla Dacura,che quei che U riempion troppo fi ij 
trouatio in ^ra pericolo dclU uJta, o che il caloc 
naturale fi foffochi^o che qualche ucoa ù rópa, 
perciocheda i molti cibi , ne iicngono infirmiti, 
ik dalla infirmirà la moncOlicruifi adunqucig 
luttelecofe.mafs mciKl cìbarfi, quella fcntet* 
za,nientc troppo: Non folo nei fari, maetia». 
dio ne gliiokrur/quahncl cjbirh deuonoh*. 
uere la legiiima mifura,perchc l'ii firmila àmt- 
U uoglofóo diuerfa tràfura de! cibo ; pcrcioche 
ne imah lunghi bifogìiacibjre più lafgamea- 
tc,come più ftrettamejiic ne i;i'acui»,ad quan^ 
il male farà nel fup vigorcbifogna ufar uuto te- 
ouJsfimojma Tempre li dcticaucnirc, quantafa 
la tolleranza della uirtu , e quaato polla duf» 
eoo quel uitto . 
enalti LA Oy^L^'^^' dcidbi^anionciiaii 
^ ^ ' quanto ne gli amalati, fi comprcodcdaUacoait 
pkfkionclàqualc e da confcrtiarc con i cibi fin» 
li uè i Cani ; ma ne gii infermi, fono da darccii 
di contraria qualità ; che nell'humido tempera 
XDCGto fi conuen^oo i cibi fccchi , U nd fecco 
gli humidi ; Se per qucfìo il abo hamickj èco» 
uentcntcaquei»che hanno il tcaipcramemohar 
miàOf comci£»odulh, oucramcntc a qu^ 

che 
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fecondo la varietà delle complefs.om "a CQn«^ 
«Tnte. I fanguigni adu n^ue f uggaiio i obi cali- 
d &humidi, & eh. generano ^vnolto Cngu.. 
1 colerici fi guardino da cjuei che generalo III 
collera, & cosi i fleonmaiici , & i malcn^onia k 
guardino da quelli che geocrano fimih hurnori; 
Perilche i fanguigni , a i colerici guardmd daUc 
corcdolci,comemeIe,2uccaro,biHjro,€)no,nO' 
ci & fimiU,& ufino più pretto raC€^Q,i'agfefia, 
e l'acetofiu de'cedri , limoni, & grwwti . Icibi 
ancora,non deuono inalcuna q^iaiiti ecced^-c, 
che quelli «,he eccedono in cajidna, ^bbf iife^«»> 
il fanPue^comela raluia,il pepe,ragIio,Ìl,mft«C- 
tio,e lim4«. E fé la calidiià farà iict^nofojComt ne 
i raelonijcauCà putrcdinc,e fé velqiwft Ctìmc nf » 
fofìPhi, ammazza , fé Urt humida fi patr età , Sc 
oppila^ fé la calidità farà {ecca,cosAwna, & io- 
debohfce.Mà fé icibi (àran troppo frigidi,fnor^ 
tificano,& congelano, cornei la Uttuc*, U porto 
laca^ei eccome riJ cibi ontuofileaifwiio il yc»- 
tre,huracttano^dc accrefcanQlaflemaiJ,e il fon 
no,fuperflataflo,& impedifcoao la égeftione. l 
cibi dolci oppikQo. Gli amari no ootrifcon ptin 
to,&abbrufcianoilf3ngue. I falfi rifcaldano^ 
& difeccanp,oppilano,& foo nocìoi allo ftoma 
fio.Gli acuii peci* c^ditàloforiesipoi» ktc^ 
fta,& periurban la mcnte^coroc gli agi'»»! porro, 
& le carni fakic. I brufcbiij& ftitici ccnftringo- 
UO,oppilaiK># U gmcf aoo ià^uc mdajicoDk©» 
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Gli icetofi generano melanconia , nuocono j| 

membri oeruoni& per qucfto fanno prcfto in. 

«^diiafc. 

Cf'fuctu- La co tìfntmài ti e net cibarfi e di gran momcn 
^ioc . {o , onàc gli Antichi han detto , che la confu^ 
tudrnc e an'altra natura: onde si come nei cibi 
i da haucr rispetto alla natura ; cosi bifosna ao- 
con o(?cruar la conrtictudincjaqoafc e gran ri- 
dice nella confcruationc della fanità , & nella 
curatio della ìpfirmitàjmaé ben d'aucr tire, che 
jfcla coofuerudJnc farà cattioa/ideuc apofo,i 
poco mutarla in bona,chc le repentine muiatio 
ni fon tutte da fuggi re. Onde è bencdi a ffucfarfi 
adognicofa,a<:cioc}K iamutationc non fiapoi 
dannosa. 
Ofcimc. L'ordin e ancora dei cibi e da offeroare, on- 
de i cibi facile a digerke,facili a dcfcendercc che 
/bn più teucri , pigliandofi dopò fapcrnicano, 
Se fi corrompono.! e cofc facih a digerirli fi co- 
nofcono dalla facilita del mangiarli , & del cuo- 
cerli prefto ilfooco : Quefti adunque dcuoao 
fcmprc precedere i cibi contrarjj , 5£ fc fi haue- 
ranno a mangiare cibi arrofio, & alicflo f li co- 
minci dairalldio, come pui faci le a digerire, Se 
il iimil s'intenda dciloua tcnere,c latte. Scmprt 
adunque le cofcficilr a digerire alle difticili,rh» 
lutdc alle fccchcle liquide alle fblidc , & le lubri 
che all'altringentt fi prcfcnfcano . Tutto qtieflo 
li intende negli ftomachi ben dirpoftf . 
Dc'^c'^a La dclctatione ancora cdacon<iderare,per* 
tionc , ^ the quaoto i cibi (oti più foauì , taoto più uqU 

mcoic 
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tnentefi dieerifcono, che lo ftomaco più uoJon 

tó sii abbraccia : Ma e da auerure , che non 
per quefto fi deue fempre dare obi catnu. a gli 
Wau;rDab.rogna conceder folamentequel- 

H^hci^uocoDopoco, accheiUor nocumento . ^ 

facilmeDje corrcgafi . j r li a.ì 

IL TempoAl'bora^elcibareequandoel-Horadel 
fendo lo ftomaco uoto del cibo precedente , & mangiar, 
la mattina auanti che l'aere fi rifcaldi, eia fera 
quando l'aere comincia a eflerc men caldo , ma 
con limitationi , che per otto hore fia vn paltò 
diftantc dall'altro , & qucflo la fiate m luochi 
frefchi, econ patini fottilichc non rifcaldino,o 
faccino ucnirc il fudore, maì'inuerQofiraccuI 
contrario.Non bifogna oltre a ciò.quando vi€n . 
j'appetito tardare il mangiare, che iltolerarla 
fame,riempic le ftomaco di putridi humon,per 
che nò haucdo al tempo dell'appetito altro nu- 
trimento, tira dai luoghi uicini le fuperfluita^ 
riempicndofidicattiuihumori . L'infermi poi - 

nell'hora del parofifmo non fi dcuon nutrire. 
Bifogna parimente auertirci tempi dell'anno, Tcpi del- 
perche l'inuerno ch'è frigido , & humido , bifo- l'anno. 
ona magiar'aflaije bcucr poco,m3 il utno fia po- 
fente. La ftate che e calda>& fecca fi dee awcrti- 
re di mangiar poco, ma bcuerc affai, & molto 
tcroperato.La-primaucraeda mangiar vn poco 
màco dell'inuerno,m3 beucrc vn poco piu.CoU 

l'autuno fi mangi vn poco più che la ftate,ma ti 
beuamaco,& meno inacquato,& a quefto prò- 

pofito fi leggono quelli ucr fi , 
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Timf&rlhm utm^ méàknmprandtnitètrh^ 
Sta cddr kfìktis^àpihm mcet immoderaùti 
^mmtmfruBns caneast ne fmt M hBus ; 
J>t Mtnfa ftimeifuamttm uh tempore hrmp 
F.ti. L'ETÀ' fi còfidtrsi ancora nel cibarcpercio 

Cibi eoo che a i fanciulli fi conucngono cibf humidì, &t 
«ctwenti f gioucni efTendo cdéi,& fccchi /i corTUcngooo 
* ^** * cibitofitrarij: A i uccchi fon buoni i cibi che ri. 
(caldino, & htimcttino k fblide parti loro. Ifm 
Finctulii. ^*"^^ ^^^^ ^ ^'® bifognacrbarH rpe(fó,per haw^ 
Vecchi . y «lor naturale gagliardo ,- ma i uccchi fi coq. 
«egono pochi cibi, cffendo debile il lor calore. 
Più ntJtrtmcnto ancora vogliono i fancJtillijcl 
gioucnctti ,* ma minor <|uanrita ricercano t gb. 
Cioaeni. ueni , & i vecchi ; & per qucfto i Tccchì tollera 
no facilmente!! digiuno , nel (ccondo luogo fò« 
notgioucni,mancolo (oJleranoi giouenetti|§ 
liierto di toni t fanciulli ymafsimc quelli chefi« 
pia uiujct . 
Rcione. ^ ^ Regioni aocort neircirttjon c!f i ctis 
fon da confiderarè , perche l'herbe , i frutti , ef« 
carni, lequali in lulia, e nella fjrec^a <|tidfc Ì 
Montone fon poco gioconde, & inFrancttilt 
in Spagna fon pìn foaui, Se fm fanqér per loco 
tranolc carntdi tntcfla fono in ftalla mìgfioti, 
che in FrancÌ3,& in Sp3goa,6c qucfto proccdcò 
dal ciclo,© da * p a Ico li , 
Natura. L A Natura fifialmerjte è éi confidertreé 
etfctino, de le pi rttcolari proprietà, & per q»» 
»lo bffWna che Tottimo Medico fìa FilofoftJì 
PerdocEcAlcuoa il>bofri&cy cafcio, altri ftf& 

1^1 
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no altri raglio,ahri che fon magri, e di cnlda , Se 
fecca complesfione , due o tre volte i\ giorno 
defideraoo di mangiafe,& altri che fon grash St 
humidi ,(ì contentano mangiare una uofo fola 
il ciorno, chea quclH ,che hanno i corpi gnCst 
& grosfi, il mangiar due uoltc iigiornoc ao- 

Ciua. .... rr ì Ti 

Bifognà oltre a CIO ne! cibare ofleruar le Ke- 
eoleinfrafcritic. 

I. Non n magi àratfctàjpcrciochc.H: ti piglia Regole 
più cibo di quello che lo ftomacoporsi tollera- "clci' 
rc,nafcono iiìfioitc crudità^ He per quclìo è me- " • 
gito aflenerfi un poco,che ricpirfi troppo; pcr- 
checomec fcritto, ammaEza pio la crapula , che 
il cortcllo,chc la foucrchia copia de i cibi/ofto- 
cà ilcalornaiurale,comc!a gran copia di olio c- 
ftingne la fiamma della lucèrna, & per quello 
bifogna leuarfi da tauola con appctito,come oò 
bifogha entrarci rcnzaapperlib . 

TI . Lauarictà dicibi,& la dracrfità delle ai- 
Oandeéda fuggirla,perchc apporta molte infir- 
mitàjmafdmc le i obi faran di contraria qu ìlità, 
perche fi impedjfcc la loro concottioncA ft cor 
rompooo , & fi come U oarieta de i cibi diletta 
al palato^cofi nuoce alla fanitaiOntfe interroga» 
to vù fa^iofiuomo, perche nel pranzo fi cóten 
tana di vn cibo fblo:Rifporc,Per non haiicr trep 
j^o bifogoo del Medico . Onde un cibo fcmpK- 
ce e otililsimOjCùme h diocrfità dei ià pori epe 
ftifera,e la mottituéinc delle uiuade e diOBofà* 
Et pcf <ni«ft#gr Antichi atueaafio molto pio 4t 
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iMJi por chf vUuano vo fcraplicc cìi>o,cfoe |i3rj€> 
c£4ro€, & pcrq4Jc(lo lavitanoflrAc brcucfii 
fl'polUa t4nic infifmwà.Nó ucggiamo eoi i e*. 
UiììifC i buoi , & gli aìui animiliirrauonali po^ 
et* baucr male, Tempre v(jntlo vii ubo medcfi» 
mOj'&pcr quello quel F-ilofofa venendo in In 
liajdi duceokrefiò mcrauigliato, Tuna che di 
huolujni niagiaflcf o due aol&e il gioriiOf &che 
con dormiOero mai foli. I 

1 1 L Che (iaudotìa mcnfa no fi ragioni mof 
to , acctochi' JiOsi /ì prolungh; il £Cttipodclki 
mcnfa ,& che il primo cibo fu digerito |»niiM 
die rultimo,& coit i. parti del cibo fifacioodif 
fimiii nel digerir fi, clu oc kgac corructioac , & 
putredine. , 

ini. Che nonfì lì'mangi poco tiapoi, ag. 
giungendo cibo a cibo, fi a che d primo ooa da 
digemo , 

V. Che i cibi fiaiailichino bene, che ciucili 
fi chiamala prima concortione^Si è quaf] mcu 
digeUioaCfdoue che U m^a mafiigatione^impt 
dirce,& ritarda la {frgcPionc ,nc(ìdcuc ueloc§- 
métcioghioEtire:iCome fanno ì goloii, ma fi mt 
flichino i cibi a baiìa4>aa prima e he fi ioghiOtÙ- 
no,& £i faccino ì bo.^co n picooL» 

V i. Chcogni ctbo caldo e mcglio,chc il «- 
frcddato^masfiroelsnucrno, cheLuai! calid*il 
del cibo tempera h fr^;d;i3 del bere j ma non fi 
deuemacigiare ptro caiidn'stino.Piace de bo cai 
àof perche cffcndo laiam.* va dctideno di cole 
caldere lecdie^feoapredciidcr^i c^ caldi, com% 

U 
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^^^vlf 'aetnuano fi vfino i cibi grorsi,pcr 
,hcin quel tempo il naturai calore è pm umto 
^erintcriori,cheUcomrano au:cnc la ftate, 
^£raucfto in quei tempo il conueogono cibi 

'%tn''cbcil cibo fu doppioaIbere,il pane 
fcfquiduplo 3iroua,trip!oana et fii%éqaad cu- 
pio a Pcrci,aU'herbe,& ai frutti. ' 

IX Chei brodi non s'ulmo troppo, flcllc 
menfcjchc fanno inondarci cibi ncUo ttomacoj 
rilavandolo A leuSdo l'appetitOjgetfcraoo mol 
tahumidità , dalia <,uakpoi fi geoter^qo «arie 
infirniità,doaccheqiicUichemjngi4nocibirec: 

chi uiuono più iuogp tempo» , 

X. Et pecche finalmente ne i Cìbiièc nel bc* 
ree difbcilc f^^-eogni cofa rcttifsijm- 
Hientej & non errar mai >pcc 

qucflo è vniacryroentc ,: l 

daodcruarCijChcfc / . 
alcuna volta Ci 
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cofe^^ittiod, fi cóntem"' 
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CHE COSASI HA DA FARE 
DOPO' ì t CIBO. 

EMPRE dopò U cibo (ì pigli <ma}. 
che coli, (litica , fcnza bcucrci fopra 
niente,© poco , come pera, nefpok « 
cotogne jvn poco di cafcio, cvnpo< 
co if acqua ùcCc3, coerede cofcfi figilia la boc- 
ca dclb fiomacojoodc il calor mturalc fi fa pia 
gagiiafdo, e fi impcdifcc rafccndcr de i oapwt 
alia tdta. MoUi prendono dicci coriandoli io. 
Cot*tM i"<^hicrati,akriifn pezzo di cotogBato» qualeajii 
(• , ta !a digcftion€,c la debolezza dcUo ftomacoiHe 
per ^«cflo diflc ii Tcrfificaiore » 

^ >tf wu maem, fi td s éinmtte litem , 
I^ imiiomtmt,da mM ftster ittm. 
Et dc^it obobf fogna pj^eggiare aiquan* 
to,e poi icdcrfijOndc fi dice^ 

Tofi cihu4m BéèistatuptadM Imie wuabiu 




QVAL DEVE ESSERE 

PIV COPIOSO IL PRANZO, 
O L'A CENA. 

MOLTI dicono,chc la cena dcfi?» f fCcn.i . 
Hrc più copiofa, che il pranzo j inai !'''*"'-•. 
rime l'inucrno, cflcndo che il calor 
naniralc li notte lì in^.^gharcfifca ; 
nj il contrario poi ncii'u-.fumità.i ia ibtc.chc 
il pranzo dcuc cffcr p'u lungo , Te non ui in to- 
fpctto di parofifmo. Perche pò; fa cena pui co- 
pioni (ia più fjnajdicono pruccdere.,pchcla Fri- 
Pidità della notrc,ri«oca il caler naturale afrin- 

teriori,onde fifa meglio la digcftione,& l^^»- 
cottion dei cibi; ohrà che il fon no cócuocc ot- 
timamente I cib, non folo nello i{omaco,aia in 
tutto rhab.to del corpo,&: nel ucghare accade il 
contrario, che li calor naturale,?! catndc nelle 
partieftcnori del corpo,dcb!l:tandcn nell'inte- 
riori. A qucftaopinione.c contrario i'ufo,mar- 
^meinquelIi,chcrooocfpoai3C2iarn,&:ama 
!i flemmatici; imperoche la ferali caler natura- 
!c,pcr i negotij del giorno fianco, non e coli gì 
gliardo comcla mattina, & la fetj il abo della 
mattina non e ben concotto : la nfolutionc di 
quello dubbio e, che la cena deue cder più kg Cena pia 
gtera,mar$ime in qucll!,che fon difpodi a mor leggiera . 
bi notturni, come fono enarri. dcftillationi,& 
(Imili ,' oltreché dalla copiofa cena, fi fan molte 
cuaporationi alla celta, onde non poco ne retta 

offe- > 
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o^cfjt & per qucfto ne i mali del cerudlo fi de-, 
«e pococchafc, néoftachcfiamaco intcrualb 
di tempo dalla cena al pranzo , che dal pranzo 
allaecna,& per qucftola fcra^piaggior copiadc 
cibi fi concuocerà,* perche nò il numero dell'ho 
re, mal'aitiondcliauirtuc quella checoncuo- 
cc,iaquaie la mattina fatta per il fotìno più for- 
te, viene a edere più ualida , & pcrqucfto^ 
Cibo co- quel tempo che la fera conuienc pia copiof©- 
piofo. cibo ; Perche 

£v ma^na cena fìotnacho fit maxima pena , 
ytfisnofie kuis,ftt tìhi cana brcuis . 
& 
Cena IcuiSfVel c^na hrcuts^fitraró mo!efia : 
llagna ìwcct, Medicina doatjcs e fi manijejid» 

IL FINI. 
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A V E R T I M E N T I NE f 

F H V M E N T 1 . 

-^ Fli^y M'EVJi fono chiamati il Far- Frumcti 

^ roM S e naia yl' Or 7^0, li Grano,& la Spel- 
^ ta.Si conofcono i buoni dal colore , dallo 
fblcndore4alptfo,daU'oiore.e-dall'eta^,prcioche 
i friwiemìnufjM fon troppo humidì,& vifcnfi, e> 
■ difficilmtnte fi diprijconoy&Jon vento fi. Gii antì 
chi fon feccbi,& poco miànfcono . 




FARRO. 



Ville far Fìomacho,ventriéj;fa!ubre fluenti, 
lP,q; bori fttiàyata; impinguata fi fi it ^ aluu> 
VentYiculufq\ é^ltr facile non concoquit illui : 
^ttawtn ii capnis poterit mu'cere dolonm ; 
fine -pitare jt'nes dtbcnt.n.imq; infiats& afert 
Vifcoffum ,C-" cyjjfum(urcì};>ed ad lilafugadu. 
Mtlk hoc c^ndìti'm fitjaccharecq; liquore. 

NOMI . Chiamai da Lat.Far.Dz h^lFarro. Farro . 

S C E L T A, i! miglior farro è <3UclIo,che e 
{tcfcoyik ben mondo . 

QV A L 1 T A . Ha le mcdcfìrae qualità che 
ilgranoj&l'orzojma Delle prime qualità e tem- 
perato , 

GIOVAMENTI. E il farro di gran nutrì- 
nicto,& p quello mangiato ne i cibi nutrifce bc ^^^2^ ^"- 
nc,& ingralia i magri,6i dà maggior nutrimcto ^'^* ^^^* 

che 
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che rofzc,& perche e di groffo nutrimento c5- 
fcrifcc ne i flufsi,& ne i catarri come il rifo . Ma 
cottobcnc in brodi £»fa(si mollfrica il corpo, l 
Romani uCiróoo ti farro per fame 3} pane mohi 
znnì . 
f3TTi> di Fifsi il farro di grano , mettendolo a molle 
grano, nell'acqua per un poco, poi fc] morfaio fi fcor- 
23 , & li fccca al Soie , & indi (i macina grojffa- 
mcntc,dimodochcdi un <:^rano h faccino q uai- 
tr0;0 cinque pariijdi: fcccun^crbaff. e di buon 
nutr mcntoin tal miniera che può cmcnd,irci 
vitioii humori che nello floinaco fi cótcncflcro. 
NOCVMENri . Noncffcndo ben cotto, 
& preparato genera i^r^.M, &: vifcofi humori,& 
e vcncoro,^ mangiato da clii ha lo itocnaco d^ 
bilcdiHìcilmcnteiidsg€r»fcc;&: per qacfto non 
fi conuicnc a v€cchi,& ufàto troppo fpclfo opt 
b il fegatOjSd genera le renelle , 

RIMEDI . Corrcgcful farro coccJolo mei 
to bene con accto,& conporro,& condito con 
mele, ozuccaro perde la fya i^fcoliu , &c facil- 
mente li digcrifce,& cotto in buon brodo cotti 
mocibo peri fini,& per gl'infermi, parche rno 
dcratamcntc fi mangi . 
Farratc. J" molti luoghi fc ne fanno torte, chiamate 
farratc , che per h conditura loro fono grate al 
gu(lo,à; foa di graiì4c,& buon nutriincoto. 



FRVMENTt ^ì 

GRANO. 

Oblimt.offmàitq; capHtMHq;re4mÌ4i. 
yentriculùcji grauat/omctaq; pmammijirai. 

NOMI. Lif- TriùcHm . ìulGrano , Grano. 

SPETIE. Sonmoicc le fpetic del grano, 

,omiaate ck i paefi,dai color^dalU facoki^alla 

;orma, dal numero ddk fpidie , & dalia gran- 

"*' SCELTA . L'ottimo pno è qiiellackc e be' G^^nc ^ 
roaturo,denfo,& <iaro , che a pena co» i dena fi 

rompa,& fia nato io graflb terreno, n(^xXQ éz o- 
pnimercuglio,picno,graue,lucido,lircjo,di co- 
lor d'oro,& di queilo aìmco di ere mèi. Quello 
che fi raccoglie iu mootagoac migliore: \m^\' 
me ritalianojiìquaie fopcra iut£ j , 

GIQV AMENTE. Nutrircegrandeincic,& 
il Tuo nutrimento e fodoA valorofamcatc cor- ^^^.^^ ^ 
robora.JU £irina digrado cotta ia latKyO kiac- 
quicoQ b^tiro leni ice rafprczza della ^>k-, i»&i 
tiga la to(re,gÌoua a gli fputi dei (ÀngtKi. Jt aU'ui 
cere del petto; U cotta in acqua melata , iwfììga 
tuue rinfiaminagioai ioteme,aii4efe o< ^3^ ^ Farinata . 
finatajlaquaic fattaconacqua , U^M cdbo 
«jauenientc a quelli che patiTcooo la ponwif a . 

NOCVMENTI . E cibo grane , & officile % 
éigcrifc^gcnera ka^ori groSt,&fifci>fi,mlgfa- 
to catto eeflcra fieiuo(}tày& pietre odicccot, & 
nella ?e(sicJi& mc^iiplkai lumbria oti vcoore» 
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R I M E D I . Si kuanpi nocumenti del gra 
no col cuocerlo benc,& co! condirlo conbuo- 
ne'%ctì«icWcofi èmanco veniofo,& più ^acìi- 
mcBlètìdìgérifcc. 
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ORZO. 



fJordea dant necuum panemfine crimine juctum^ 
' Temperathic bi{€m/icat,alii^; bitte: 
Steca gelu paruimodkx funthordeaccn^j- 
-"' Febrtbmineaiidis,pe£Ì6ribt4f(j;fauent. 

Jnflantiócclufde vtffica cUttftra rtlaxatit , 
'Julius ea adfiMi torpori i ager edat . 

Orzo , NO-M I. Lat. tiordeum . Ital. Ori^o , 

SPET^fi. Ritrouanfcnc di più forti, fi co- 
me il vede n«i graneìli,& nelle fpichc loro,diffc 
rcnti<Hfòrmaj& di grandezza) & anco nell'ordi 
i)ede*gratìclli . 

SCfi^TA. Il migtior orzo è quello, ch'è 
denfoi^i5derofb,lircio,biaDco,& mczano, tra 
]! Duooojc'l uccchio . 

QViALlTA\ E l'orzo frigido, & (ecco nel 

♦• ■ primo grado, oltre l'haucr alquanto dcll'afterl 

oOj&deimóodificatiuo; la Aia farina e pio difec 

catiìQàyClie quella delle faue monde, nutrifce 

molto meno del grano . 

GIOVAMENTI. Nutrifce l'orzo, & fi 
ctlmence fi conuerte in car0c,& e in grande uiò 
in diuerfi caà ddU Meiiciaa y apre l'opilatìoot 

ddk 
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della vefsica con la iuu virtù a(terfiua , &' m.t.oa 
^Vnl'-ìhre fuc qualità racutczza de thhurr.on. 
LOrztaVhl'da.^aftcrOua^ &darsi felice- Or.aca. 
n.enteaifebricit.nti,cheeftinguelorIarae,gio 
lu nelle irfirmira del p£tto,& e ottimo nmrdio 
persliethici.perciochccdibuonc, & copiojo 
«utritr.ento,&: cjuantunc^ue <;afngida,cnondi. 
meno facile a digerirck nifce li petto, facilita Io 
rputo,tr.idgalaiojic. & rr.ondjfica il pclroo- 
ife; ma fanno errore coloro, che volendo, chcError nel 
dIahabbiadciraacihuo,gittanvialaruadccot. ^^-^-^ta . 

lione, & la Ihmpcrano io fua vece con biodo 
di pollo , che quella virtù (e n'è andata r.cila 
<Iecottioue; & quando fi habi/bgno deli'aikr- 
(ione, fi cuoca l'orzo con lafcorza^tna quando 
fi vuol refrigera re, &: difeccarc, fi cuoca fluza la 

fcorza. - 

NOCVMENTI. E l'orbo vcnioro,& li pa- 
ne tatto d'orzo genera bcddt^&ii^wdi humori. 
L'orzata facilmente tiinacetif<:t,cuciìtora,& pò 
ca amica dello fto ma co 

RIMEDI. Cotta l'orzata con diligenza y ST^^^^ 
infieme con hif!opo,rpico nardo i o cinnamo- ^^'^^ 
mcèmaDCO ucntofa , & rendcfi grata allo (ìo- 
maco,& meglio nutrifce,marsimeaggiiintoui il 
zuccaro. 



PA- 
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PANE. 

TritkeHs Tanis Uta ex re^kne faìulms, 

'hlecfapiunt lauta ft [me pane dapcs, 
fernet & artificii cura conditui etnica, 

Fnundo vincet falgama aueq; cho . 
^hùitam fermenta adifritwt buie mix tdtenatevii 

5(dfaaitsaditus numóra ad ali nda dabit . 
Uri bone Jt geniti (umus vt moricmttry amica 

'J^vs i atri £77 mern}. m viucn qn£ris ope . 

Wc. Nomi. Uutants.hAl PtfHcé^ ccofichii. 

tn.ltopctchcpafcc, oucrjttjcrte viene da Pan 
Grcco,pcrche lì confà con tutti icibi,& non fi fi 
inrtpidv>,an«idàloro,&eratia>&faporc. 

SPfcT tE. Uà Ila b«tn23,& dal modo (W 
cuocerli lì variafto le difl'crcnzc del pane. 

QV A L 1 T A' ♦ £ caldo, & fccco nel primo 

grado . 
' SCELTA Jl pane ÉiBo di buoogfiDo,bcfff 

mcnt3to,& ben cott5»coti un poco ài iàlc, km 

di fiori di farina. è perfccrifsimo . 

GIOV AMEN r i » Nutnfce il pane ben hì^ 
ì>arti del to gagliardamente. Hi i! pane tre parti, ciock 
fune . croftagroflà,ia rottile,& la moliica;la ctofttfoi- , 

tile è ottima, & dà buon nutrimento folido , & 

molto falubre j ì! pan fcmobfo prcfto fi digerì. 

NOCVMENTl. Huoccgràtidcmentcìlpi 

ne nial cotto ,inal fcnncDtato,& non &Iato,tmf 

Alimi . ^2j^ ^ Roo» kilU;iidi6im»|gli wìom * & Tubci. 
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"^"^ 'Sf iS.* -bna^ca. & nuoce al S"»- 
rt°& n« quefto le donne .n I.al.a lo fciclgo 
'' ' nfrfd c3rT& diligenza dal grano , & 1» 
rS«notólcgalhnc.Ilpad,fpcluégra 

RIMEDI . il panne non apportara danno 

alcuno ogni votu , che farà ben ter- 

meDtato,& moderatamente fa- 

lato,& cotto a modcrtui ^^^'^ * 

fuoco,checofigjifi 

leóaoo tutti i 

Qocumea 

ti* 
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NEILEGVMf. 

• £^«iW2« ^'^ ^^^^' ' iip*mi poco ^attj(^ fi^^ 

Legami . ^^®r^ «i algufìoy&pa- queflo non fon */« 

'*"' tìda tutte Itmtionhnè da égnìptrla 

na,cht appriffo a i Vrincipi non /o- 

Jio in ufo alcuno , cerne ancora trtu 

Cermani.&Grcchptrchc diffiiilmtnte p digetifcg 

no.ocrudiyO cotti , che fi mang nOyCaujando dGÌm 

» , dìgionturty^ pùdagrt,& fono >entofi,^ infiatl. 

Podagre ^.^^ ^^^ ^^^^^ ^^^ p^ conuementi nel regpmen 

to delia fanità.fié nel principio ^ né nel fin dcilame 

fa^nen nel principio p(rche ai-^ampot gì' altri ch 

hi alla bocca delio fiomaco^ni in fine, perche ink 

cono fogni melanconicU& cmiuif^ generano-^ 

tofitày& rutti yche aprono tcirificio dttlo fìcmaco, 

tegami & exalado il calore J a dìgeflione simpt difa.Tnè 

cornei cu -fifandcfi alcuna voUafft prendano inme^odegt 

" • altri Cibi, che in qutjh modo temperar affi U mSh 

tialoro» 
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C E C I- 

jnfiat idem,& laptdes frangere f^pe foUt . 
rJet&arefàtftmt4lomnt,ledigntavincmt 

Subnìgra pulmoni prima alimenta tuo . '^ 

jìec reduci form£,&vocumconcentìbusaptaj 

SUatafmtfnenfasintervtra[(i;tibi: 
Cortice non poftto renes.ìecur.atque lienem , 

yeftcamq;fouenU& venerem faciunt; 
jj^cbona funhturgent [edaqmjavirentia.Tufct 

Cur tamen in primis orti bus ifla vorant f 

NOMI- Lat.Offr.luI. Cece->. Cccu .^ 

SPETlÉ.Ritrouanfenedeibianchfjdcine- _^ 

ri ScdcìroCsì: i bianchi Ibn chiamati da alcuni 
colombini:! rofsi vcnerci,perchcpiùdegli altri 
eccitano uenere:& i ucri arietinij perche fi rafsi' 
migliano alla tefta d'un'aricte . 

OVALITÀ^. Son caldi &fccchi nel primo 
grado, & i rofsi fon più caldi de i bianchi, djge* 
rircono,incidono,3ftergono,&: efpurgano . 

SCELTA. Si predano quelli che Con ben 
grorsi,& pieni, & non pcrturgiaù , ne mangiati 
da gl'animali, & i bianchi fono più a propofita 
per cibojcbc per medicamento ,m3 gl'altri fon 
più conuentcnti per mcdicina,chc per cibo. . • --* 

GIOVAMENTI. Sono i cecidi copiofonu 
trimento^atti a mouere il ventrc,a prooocar ì'o^. Orina > 
rina,a generare il iatte,& ii ^mc , onde eccitano 
yencre^proaocano imeftrui;& l'arictino proa0 

* : E s M 
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ca più efficacemente degl'altri l'orina , & la fq| 

dccotiionemondifica il fegato, leua l'opilaitoQ 
pietre; della fnirtii,rompe le piet re/a buon co!orc,con 

fcriftcal polroonCf purga il petto, chiarifica U 

voce,& facilita il pano . 
Cca ffc- NOCVMENTJ, Danno i ceà vcramentcc» 
^ pioCo nuiriffiento, nt?a fono veDrofi,& mangiati 

frefchi,& mal cotti generano molta fupcf fluiti 

nello ftomacQ,& ne gli intcftini>& pociono al- 

lerenij&allavcfsica, 

RIMEDI. Sono manco nocini tenendo^ 

una notte a moIlc,& coccndo con loro rofmari 

no,(àIuia,aglio,& radiche di petrofclio,nia bifQ 

, ;*gna ufar più il brodo loro che iceci, & accoro- 

£(xi r pagnarlo con mofto cotto, 5c cinamomo, ^ 

mangiarne io poca quantità . 
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CaifacH.&ficcatretmetq; ClCEV^FLA eafd^ 
Cumpifts vires, aqmq; e fi taìbs ai res , 

Extumidos AUget magi sy da Cicenuiaifentres, 
Et ftomachumcatìdo dura minore ^4$ta$» 

Ciccr- NOMI. JUt. Cicercda , pifiixn grarcoroni, 
icbia. Jt3Ll Cicerchia. 

SPETIE. R frouaofeQediduerofcl^cioédo 
mefticaférGfu dea. 

QV ALI! A'. |i cai Ja,& fecca, & non fi con 
lilcae a I ittccbt | uè mcoo a llomachi debo!^ 
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^^sCELTA^^Lcmignori fono le grò fTc^ ,j,,,,i„-, 
1ebi3che,& le InticreA che non rian pertugia- d, uarKj 
te davermi,chen generano .n loro, fcnonfo- foni, 
no ben fecche al So!e,qu3ndo fj nccog-iono . 

GIOVAMtNTi Sonolccciahieabodel 
le pouere perfone , che rare uoJie ne niangmio 
\ ricchi: hinno le mededme uircu , che i pslclh , 
& uaohono allecofcmcjctìmc.ma pm cftìc^cc- 
tnentc prouocano rorir;a,& fono più i>f au ne i 
cibi, & fon firalHaicecinci rocdtcama,t ,daii 
jio nutrimento iicnile a Olici dei fjegiol;,n;a r.u 
jrifcono più, per efierc di più grolla (wUa!.?4. 

NOCVMENTI, Sonolcciccrthienómol 
to facili a cuocerc,& difficili a digerire,ondc poi 
grauano lo flomaco,8d riempiendo ilcapo,cau- 
fano a chi icmaqgiaoo vertigini, & generano vcrti|i- 
ventorirà. "'• 

Ri M£ P I. Si tengano per una notte a mol 
Icpoilìcuocanocon faturcggia, mentuccia, o 
timccon olio,& ag{io,ouero fi condifconocó 
iàle , p.pcyfcnape , ti aceto ; fi poffooo ufar da 
quelli, che fi ritrouano Io ftoraaco gagliardo, 
& che s'affaticano affai} ma non da quelli ,chc 
fono delicati,& uiuono in otio » 
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FAVA. 

« lE.fi phei difficiih cc&u.mala [omnia '{i^nit, 

ìnflat^aiit maps eH noxia (juanio uirct . 
ydaprhSiTnox hiCc fittcrrcajmz^da femper 

E(i tamcn,& poterli fomnia fnre mda . 
¥nfa m'mm nccita efl,craffos p.zrit illa liqmres f 

^ brntttnyìntaBam'iurguliom Ugas . 
T€doribi4s,fÌHÌda:if; aluouix coìnmodat ventri 

Et capiti (fi morbui.d^dita teliiadis . 
Jianc pipcre.C celebri poteram condire culina , 

Vendicai hanc wliSyfid [ibi rufìicitas . 

Fauc. NOMI. Lìi.Faba.It^ì. FaUd. 

ny ALITA, f: Frigida & fccca ìa faua nel 
Faui ucr- pj-irrìo grado, ma !c verdi fon tr:p;<ic, & burnì* 
dcA' Tono poco lontane dal j^mpcramcntoocj 
éìfcccarCf&C ncirii-frigidTCjaflnugono, rifoloo 
no,d!fccc3no,aftcrgono^rgraflarìo,& fonuca 
tofc. Son buone le feuc ne i tempi freddi , per k 
genti ruftichc, & Icfrefchc fon buone per quel- 
li jc'hanno lo ftomaco calido . 

SCELTA . La miglior faua e quclla,chè*»fof 
p,^ ^ ra,nett3,hjcida,<cfi2a macchie, 6c che non ha (la- 

ta foraja da vermi . 

GIOVAMKNri. Lifauacdi grannutii- 
mcntOiingralfi si corpo, cfpurga !lpcrro,c1poÌ 
monc,& per qucliogioua alla toflrc,& fi la voce 
chiara. La fuz dccòttioncbeuata pfohibifcc li 
pietre nelle reni , 6ù nella vefsica , &L. per certa 
propriaa fila àucnifce la faua, clic k diftillai«i 



hi non vadino al petto , ch'eccitare bbono g ran 
to(rc,prouoca il rotino,& g'oua ali hcrr.cranc a, 
NOCVMENTI. Genera carnemolle , &: 
fnosnofa/acendo nella carne quc!lo,che fa lUer 
liiento nella pafta,gonfia il corpo^gencraoolofi 

coIicf,& rntti,perturba la mente, fa gre fio inge 
pno,fà ftupidi i fenfi,e caufa fogni turbulenti,ac 
pieni di trauaglio. Le verdi genera molci efcre- F.itiè fr 
menti, & più leggiermente nutrikono, nuoco- f'iie . 
no a chi fcnte dolor di teib,acfann*opilacionc, 
venrofitàj&grofsi humori. 

RIMEDI. La faua franta è più ficara, & ^^^^ *" 
manco uentofa . La fauettachc (ita la Qn^arefi- 
ma fritta con olio e manco uentofa. Cotte le fa- 
ue con lale,orig3no,o finocchio,& oliojfon ma 
co nociuc,& cofi cocédoui dentro della cipolla^ 
o mangiandola inficmc erodalo cocendola Icn t^-^^^q^ 
tafcorza con porro foflrito,ao«iungcndoui poi 
2afterano,&pcpe,&cancll3,ociminojchecoii{l 
leua loro la ucniofità,& no gonfiano, & più fa- 
cilmente fi dfgcrifcono. Le frcfchc mangiate Cen 
zalafcorzaconun poco di fale dopò gli altri cp- 
bijdanno miglior nutrimento,nó generano fan 
guecattiuo,& non fon tanto ventofe: fi deueno 
in fomma correggere con cofecbc rifcaldino,8£ 
aifotciglino. 
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CHÌotìumhùHenftsSmilaXffomttoq'JumuUum 

Bxchatjnflatpalitfpram dimmu creans . 
mm calti annti&tìbi manditurore Tbaftlm^ 

Moxfaàt wfirmo turgida membra cibo . 
€i ruba, eli mdiùr.mulubrUfortius affert : 

Hancfuge.ft placida [omnia noHis amas . 
Sipipere & mulfofaciat cocfus artejakbrem , 

Die mihijnatmitfemt an ifie guU f 

faggìoli . NOMI . Lat. Similaxhomnfts,Vh4tlus,^ 
ThafeolusAv^ì.FaggJoli. 

SPETlE. Ritrouanfcncdi più fortf,ciocb.5 
chijfofsiA uariati di moki colori , & uuouaofi 
ancora degli Indiani. 

QyAUTA\ Soncald!,&humidi nel primo 
grado.ma i rofsi fono pio calidi d^ gli altri . No 
jon ài>odadclica£i,& otioh,raa da quei, chci' 
af!aticano,& che han gagliardo lo flomaco. 

SCELTA . Son buoni tolsi, & quei chcnófo 

nopcrtiKpiaiit&oucichcfacilmccericuocono, 

GlOVAMlNTf . Generano il kmc virile, 

&roledtanoal coito; h dccotcìondci faggio- 

ij ro&i bcuuta ù orinare, proaoca ì rocniìrui al 

Cernerti ìcàontìc , & ingrafF! ti corpo , Icornctu dei 

é€ i fjg- minuuf3géo!»hIcllano, Oc accoocianfi io io- 

S*°^- faUca, & nufipfinfi Ijporitaracnrr col pepe, 

oucfo kfsi prima, &ifjrinnaff, & fnttinc!ro« 

lio,ondbatiro, & acconci con pepe, & eoo f 

l?rcfta,chc cofi ccciUQO l'appcuto , & nìollific*i 
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no il corpo. Mangiati crudi prouocano il vomi- 
tp,& "iouano al pc!to,& al polmone. 

NOCVMHN Tf .Sonoi faggi oli più ddic ta 
ve nociui/aiiro molto vento, inducono la nau 
fea prauanoloftomaco,fannocattiuifcgni,ver 
tie.ne,& aggrauano la teda, generando huiro- Tclfa. 
riVo^si,^ ¥Ì^cori,e({indoai}|?orad|thci]c adige 
j-e^e generano de !on colici . Dolori i 

^RIMEDI. Non fanno tanto affanno allo fto M« 
inaco quando fi mangiano con pepe,o caro i; Q 
leua ancor il lor nocumento coc^doli con olio, 
falc,pepe/enapf, èc aceto; ^ fopradi iprps'ha 
dabeuere il vino fenza inacquarlo punto. L'ori- 
gano ancora,& il cimino,& tptd gli aromati Ic- 
lianoinocumcmi. 



L E N T I C H lE. 

les ocuìis noma efljflomachcq; adflrmgìt,et ìnfiat, 

^on bene concoY^turJcmm attira facit, 
^luusab igne leui Unm fucata ttmefcit , 

Hordiafneddant,dicM€dminm(ham, 
J Ha melambolms{rj ruh mmha,0' ocellis , 

'ì<{ec fatis efi(McrhosJo mnia dura momt . 
Sàlktt txtoUat petufia munera TUlus, 

Dtdciafiaddtdertstcxicadtrafacis. 

NOMI. ÌAt.Uns. lt2\,lenUi& lentkhia , j.gtichi 
S PETI E. Ritrou^nrencvarfefpcriedJffc- 
f entifolo oclcoiorc,& ocHa grandezza^. ^ i 
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S e E L T A. La migliore e cìuella eh e biaa, 
& che più prcHo li cuoce,& che poftà ncll'a qua, 
quando fi ieua fuori , fubuo fi fccca,& non k, 
Ida Tacqua nera. 

OVALITÀ. E calda temperatamente, 5£ 
' fcccTnclfecondogrado. Non è buon abo peri 
colericì,o melanconici;ma e buona per i Hioima 
tici,& ne i tempi humidi,& frigidi . 

GIOVAMENTI. Elliogucgh appetiti 
vencrc;,& H Teme acnitale,!cuando racuiczza,Sf 
la furia dd fan^ue ; & per ^«€«0 la leot.cch.a e 
Vincr e molto conueniente a quelli, che cogliono viuc- 
fìàmcmc Te cattamente. Conforta la bocca dello il orna, 
co Et mangiando fi le lenticchie con la prima dc- 
cottione,(oluDno .1 ventre ,& con la (econdi 
Morbi- |cftrin-ono;& ricoct'doli vn'ahra uolta terma- 
S^*°"'' no ifiutsi. Ladccottion delle fcticchicdaUi vtil- 
mcnte a i fanciulli che patifcono moi bigUom,6c 
corrobora gli inicrtini. 

N O C V M EN T I . Nuoce alla vifta, M 

coiro,c mimici allo ltomaco,& a gU inteftim,8c 

Carne fa- d'fficilmcntc fi digcrifce.D.oenca pe&imaquan: 

l^"- do fi cuoce con la carne (.lata . Nuoce a mik&- 

conia , fa veder fojjni horr.bili . ingrotlaodo U 

fangoc, a opdatione , & impcdifce il corfo del- 

l'onna, & de i meftrui , & riempie la tei a di fii- 

mofui sroffa,& nuoce a i nerui, & al polmone. 

R I M E D i . Cotta con menta e manco vco- 

tofa^ac cotta conbiaob,QCon fpinaci ema«co 

fiociua^a^panmctc condita con mele. Lmttcr-; 

no fi àQU€ più <;h? i» altro ic^po maugiii^- . 
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L V P I N O. 

p^tìlis eflkcorìyflotnacho.fpemq; lupinus , 

Bnecat hictineas.crajja alimenta parit . 
'Sìccior ardefcit rudis .imuìtmq; Lupinus, 

Hìc conwua tiki rufìice duritseat , 
lumbricis mors e(ì,pìeno iecori.atque tieni , 

Et prafentis opis reni bus tfie folet . 
Cratiafit natura tibnfi •piiiicus illum 

?»(6« colityipfc fua e/I tutm amarUie , 

NOMI. Lux, lupinus. ItiX. Lupino. Lupini 

SPETlB . Ritruouandofì due forti di lupini, 
cioè domcftiCi,& filucftri. 1 filucftri non fono in 
vfb per cibo. 

QV ALITA . Sono j !opinicaIdi,& fecchi nd 
fecondo grido . 

GIOVAMENTI. I lupini cotti prima, & 
poi macerati nell'acqua nuerifconomangiati^cc 
citano l'appetito, lituano i faftidij dello fto- 
maco,an) Piazzano i vcrimijapron ì'opilationi del 
fcgato,(5c delia milza, t fan buon colore; fi mof- 
tipiica iJ pane con ia farina de i lupini , & delle ^^"f . 
faue, facendo doki i lupini, fcccandoli al for-J^ coil 
no, & poi maccnandoli , ch'aggiunta quefla fa- p,Bi ^ 
rina a quella di grano lo moltiplica bene,& e pa 
ne buonoyfacilea digerì re,& fano,fatto , & cu* 
floditobenc. 

NOCVMENTI . Generano groffo nuiri- 
mentojfon difficili tdigenr€,cficodo di dura,aÈ 
icrrcftrcoasura, • ♦ 
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Rimedi. Cotti prfma,& macerati poi iti 
acqtiaibnmaoconodat ,mafsiit>c fc fi mangia- 
oo eoo &lc,0 con qualche cofa aromatica . 



MIGLIO. 

Stlìh,& (xicAt MiUkm.mttìcetfy dùhres, 
Frigidus ex ilio e fi TaHi$, atitq; parum . 

Sunt ieìunà àluum dUtantUgratà dolori , 
Si'Hdia ignrtii ftntprìus ìffld foch . 

LatitincoéàfoutntMdXi vel inu/h liquore i 
TUnmSiOi coeM tarda Unacii ertm . 

-^. j. NOMI. Lzt.Milium.ltilMiglio, & MegÉù, 

' OVALITÀ* . E Frigido nel primo grado , 8e 

panico . ^co nel priocipio dd terzo grado.H panico cfi 

mite si mì^ì'ìQ . 
Pane ai GIOVAMEt^t.Sencfapanc conlafuai 
miglio * noa,& col latte, che nutrifcc affai bene , altri n 
Bsefcolano graffo di pofcO|OUcfooljo,& oc firn 
no pizie per magia fe^he fcrUonoal tcmpdd 
la careftia. Se ne fanno ancora le torte dà oofttì 
conudint , che 1 e mangiano il verno con laolto 
guftcFcrma il vene re . 

NOCVMENTI. E cibo molto Tcnto&pd^ 
fiale a digerire A dr cattmo nutrimcoto, nutà' 
icepoco,& nuoce allo ftomaco . 

RIMEDI . Cotto il miglio con lartt , o coli 
{|iele,è mai»co noaiio , con tutto ciò non fi dot 
mangiar fé qoq àà (|udli y cluaco io ftomaco 

moi» 
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Snolto gagliardo. Cotto ancora il miglio in bro 
do è man!o noeiuo. inafs.me effondo accomp» 
gnato con buone fpetie. 

PISELLI, 

tark excernuntUYypgnuntq: recentìa YuBtU 

Tifa/ed in cunBii fu nt meliora Vabis . 
Sub caneftcta parum frigemia Tifa pafabunt . - 

Cortice depcfitopi'bii fafana ubi . 
Seà meliut (apknt,fi dulcis amygiàU fuccum 

^r^ftiteìhtTnira fu mbet arte gula . 

NOMI UuTifumltzltìfeilu Pirelli, 

QV ALITA'. Son frigidi nel fctonèo gfà- 
^0 i fVerchi,& i fecchi nel pnmo,& humidi tem- 
beràumente.DifeccaDo alquanto maoco delle 
ù\iQ,8cx'mictianoym3^ nò fori tanto veatofico 
melefaucSinon hinoo virtù aftcrfiua» 

SCELTA . sa buoni frefchiytencrijGhe Do {ja 
no toccati da animalì,& che fiano scza vermini. 

GIOVAMENTI. Generano baco nutrirne 
to . Mangianfi come k £aue , ma foOo differenti 
in quefto,chc i pifclll non fonocxsfì vcoto(i,nod 
hanno virtù afterfiua , & però non tfcono fuor 
del corpo mangiati cofi facilmente, come fafltto 
lefaue.Cuocedoficonlorolabietamuotìonoii 
corpcji frefchì fon molto grati al guflojeccitanQ pifcUi 
l'appetttOinettaoo ilpetto^fàiiano la tofie,& ^o fcfci. 
uano airafma,& a tutte l'icfirmità del petio^ 
" ' banfi. 



no 1 E e V M T. 

banfi qucfti frefchi fccchi all'ombra , & fi ttìztu 
^iano rinucrno,chf fon al gufto gratti (simi . 
Baeclhac NUCVMENTI. Generano vtntofitllfre- 
pHtUì. fchi mangiati co i loro bacclli muouonoi rutti 
fanno fofpiri A' inducono ftranìpenficri, nò fi 
digenfcono troppo bcnc,ct nuocono a quei c'hl 
no i denti deboli . Si dcuono mangiar i trt fchila 
fiate ne ftempi,pac{!,& complefsioni calide. 
Cottura RlMEDJ. Bifognachelianbcncottironfi 
rfc'pifciii . lc,& con tnolto olio , ponendoci poi foprape- 
pc,& fugo d'aranci , o d'altri frutti acctofi . Mj 
l'olio d'araandok dolci e il vero condimento de 
ipifcUi . 



RISO. 

Infmuem dal Orlila cibf4m,fed fapprimit alum^ 

Crafja alimenia parityConcoquìtmq; mak , ' 
Cum tepeat ventrem rttìmns,^ amy^dda im§ 

La&€ -Pclftpùfcatfftccat ory^a ma^is . 
., sic ptilmtnta fertt ubi pittrimtffi tamin ìnflet, 

7^p4Ìtii£ poter it prompthr ejk(u£ . 
Scd monto^pat inas vtxat diuturna cakntCf: 

Sìfleparitm ventri, fitt tr aptaguix . 

iLifo . NO M r . Lai. Orlxf' Ita^ • fl/M 

QVALITAV E caldo nel primo grado,&lcc. 
C<i ne! fccódo^hi alquanto del coftrettiuo,&pc 
TÒ fi{l*gti3icaftcffiuo,& haalqmnto dell'acca 
fectto . ' 

610- 
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' Giova M e n t r . sì cuoce il rifo ne i brp 
aip-ral5i,5i .nurnlcc aliai, è molto aggradcuore 
ai gu(io. AAringe il corpoA f-ina iflufsi , è cibo 
temperai o,&^ ir:gralia tJcorpo.Corto col lattee 
di nv.ii^'ior nuirimenro . Giouaaidoloridello 
iìomdcotói ddlc budella cotto con olio, o con 
buriro condito con amandole,latte, & zuccaro; 
accrefce lorpernia,& cdi maggiornutrimento, 
ma e grodo A' difficilmer»re lì digerifce.Dato co 
JafcorzaalJegailincjfàfar loro molte oua. Del- q^^^ 
la farina del riro,carnc di cappone,l3tte d'aman- 
dole, Tacco de limoni, & zucchero aliai fi fa il 
bianco mangiare,moltoroaue,& grato. BiacomS 

NgCVMENTI. Vfàto lugatnentc il rifo giare, 
fa ropilationi,& facendo ventofità, nuoce a chi 
patifcc dolor colici. 

R r M E D I . Si rimedia a i nocumenti del ri- 
{Ojlauandolo moho bene prima, & infondendo 
Jo nella decotrion della fcmola , &poi fi cuoce 
con brodi grafsi , o eoo latte éi uacca , ouero à* 
amandole dolci,o in olio d'amandole dolci, met 
tendoui fopra zucchero , & canella . E buono 
l'inuerno per quei.chc fi faticano , & per i gio- 
oanijma per i uccchi,& flemmatici è molto no- 
cTuo;peròbifogna che fia ben cotto ,ilchcfico- ^o^tuii 
tiofce cjuandos'c fatto lungo,& diuenuto biao- ^^°* 
chifsimo . 
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A VE RTI M E NTl 

NE GLI HERBAGGI. 

Regole ®;^Z^ y ni gli Herha^p fornii poco mn> 
intorno a .'<^^ T^/ mentOi& dì e Attiuo fitc CO , fattile ^^ 
gli Hcr- iSj '^^ accjuojv , & han molta fyperfimi , 
^^ 1^^ ^^gyfj^f^llQlf}iof.tjQaloro ftofier* 
3^6^"^-^ uinQqmfk Pegole. 

;. Che fi mangino m poca fjuandtà , c^ ^erdl>< 
meilìonutrifcono fi amano m brodi . 

i i. Che non fi mangino erudii eccetto akmij 
W.mlalaltuca, & ^^ procaahia conl*ac€tom 
temperMre ti fermrt del [angue, dr ^arior diifeii 
tOf& deih fìomaco . 

Ili, Vinuerno ft ì^fino l'herbe €alide,& k fi 
UlefrigìieitamimnOi&la prirmueraktempt' 

inu che therhe fitto c*haufannó Hfenu^t 

ftmanzino^ ...» 

y. Che therhe ft demno mangiare ne!prtmft$ 
deUa meftfdiflfenéo,€ke quaft tutte folmno iheih 
m,Qj*ì ft tratteti fiUmeme di qmttherhe^bepà 
frequmtmeme tengono in ufo de i téi^he Ma' 
tre s'èdifcorfoapiimnelnoHro Hahar'w ftm^ 
fai9 qià i» %J»4 l'anno fdjf^ao . 
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'' acetosa: 

raàaventricuihmùrfaq:, membra umd. . . 

SpÉtiE Rttfotìanrcnedipialorti,mapna^ 
fcioal. fono la domcftica,& h faluatica . , ^ 

faluatica quella the nò roflcggià,toa ttutta ver 

^'ovalità . Efrjgick, & fcceanclfceondd 

grado,dieerìfcc,aprc,& incide. ^ 

Giovamenti» Emoltògratanelku^ 

falate crudc^rocfcolatacon akre herbe, perii fi- 
por fuo brufcò,ch'clla tie«e,èinoIto a|:gfadcO0 
le al eufto,è molto giotìeMe nelle febri peftile 
ii,& ardenti,che fmom l'ardor della ColIera,8^ 
eftinguc la fece > Si refifte alla putredine , cc?ita 
rappetito,& ferma i fiufsi . Le cariii,& i pefci, fi 
coodifconp la ftate col fu<:co deU'acctoià tn vece 

di a2relb,& fucco d^aranci,& cefi roua,chc fod , . 

molto graii»& ccdtaBprappctito.Mokilamttl Appetta 
giano cofi crtida col pane, altri ufano la fua de- 
cottione,o in àcqua,o in brodo,otìef o la ma aiji 
qua deftilUia, oucro te fi roppo del filo Oicco.Le _«^„ 
mracetofaifamdij dello ftpmaco, *- aneok ^r"^ 
iiaufea,gf oua alle reni r$f édo,* cacciado fuori 1^^^^^^ 
le reoclÌ€Ì)CttHW» il (m fcme col vino aalc a i 1 1 

F % lenii 
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lcni,& ferma» flutiìAprcfcrua , & libera dalli 
|»cftc. 

NOCVMENTI. Nutrìfcc poco , fa il corpo 
ftittico a Chi ì'uù troppo, tiuocc a mcfanconic^ 
& jfM^pfifcc loftomac o. 

R I M E D I . Si mangi ininfalata in mefco. 
hn2a<ìcUeahr herbe, tra icquali iu h latiagj 
ch'c humid3,& la rucchctta,o la mcntJ,ch*c a| 
él-^tdeocufarfolamcntcne i tempi caldi, &fo 
lamcnte da giouant,da co!erkf,& da raoguige^ 
Ik parimente ncirinfirmiticiiidc . 



À M A H A € O. 

Càlfàdty auxiVum ffi uhi ficcui ^msracm Bf. 

iMkS ^miàotum,tormimhmq;[alm . (drdp^ 
Tcrrfà*3finer«!s,& amàrai m apt^t crrtbtù , . 

H4m ftticm f(mp€f,mn mh m rpnt ffyiru^i, 
y rm£ ù- funt'àì nfcrat [piracu!,! ytntui^ 

Hmccm ili Matrix dtlr a, fmlUcoUt . - 

Maggiora KOMf. h^i.^m^riCUS.SàìnpfncmAxtl'Pw 

Ovalità . K calcfs , pc iecca nel rcrio^ 
do,ha iacoita di dÌ£;cnrc,d'a(iott:-li.ife,d'tpfi. 
ref&f dicorrobor*r€. 

CIOVAMINTI . Ei'ufodclla maiorsnanj^ 

Pciia, por^òc minorr , . luamata perfa, nei cibi ok>1» 

vulc,pcfCiochc coofof tato nara2co,rtftcrgc,at 

k> monàh^ i cacdaQjio fyori per da baltoè 

coUcri, 



coli CRI,& la flemma; &^n fuo odore conforta.'! 
cS,c conucnientifsima ne i ab,, chcfi hn 
pergl. hidropid. Emol.ovtile ancora aqi^aU 
^hevrinano difficilmente, & han torWda 
ventre: & cooferifce alle doone , alle quali.fi ri- 
tardano i mcftrui. La minore chiamata perfa ^ 
più odorata,& più efficace. 
NOCVMENTI. £ troppo acre,óndcm- 

fiamma'I fanguc. ^ . x «, 

Rimedi. E da vfarla in poca quantità,» vfo «Iclbf 
non ne i cibi calidi,m3 più tofto in quei cibi che pcrfa, 
fonofrigidi>& ueotofiAche generano humori 
grofsi,& uifcofi. 

ANETO. 

Calfacìti& nuocat lac.tormmafedat ^ntthum , 

CitruBuSyytnm Umimbmq; nocet. 
J^ tua odoratum conuiuia fallat *Anethum , 

Igne tuìs neruiijorm'mibtisq; pottns , 
Jnuìfum efl(fnoneo)!ìomacho,necpar€Ìs oceliis. 

p^erbaabhacplenimmeralaÙishabent* 

Nomi. Lat, ^mtìmm. Ital Unite. . Aact#» 

Qv ALITA. E caldo nel primo gradojSc 

fcconei fecondo. .. 

SCELTA. EU migliore quello, che e>tre- 

fco,& che non ha ancora fatto il femc'. 

Giovamenti. Vfafi per condimento dei .. 

cibila caaoli^in pefce^ac altre uiuande,^ <^^^ 
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m HÌÈRfiE, 

IO €ifK>f lyaiota lo fi oroaco a cuocere i db! , «^ 
t^i ufiflifozxojo ftjirnuto , & i dolori dcIcor% 
{K^I»oftt|»lfc» il latte alle balie , diffoluc le ?cn^ 
fofitl^ébtion a i ncrui,& ftrifìgc il ventre, 
Titta, NOCVMENTI, Vi'atotropponuoceil, 

Ufift%<lticcca lo fpcrma, nuoce allo ftomsco, 
|Mrrchc e cibo acuto,muoue i rutti, genera grof- 
fo nutT!inento,c<Ì fììcile a digerire, & prouoct 
la na ufea,& offende le reni , 

Rimedi. Non b fogna fre^iicnrlo troii 
pò con Cfb? c»hdi , ma col pefcc (i può rfir pii| 
Ijctjfamentr^mafsimccó Utiarin . Si fminaifco- 
oo ancora ì Tuoi nocurncnti mcfcolanciouicoa» 
cflbpctrofemolo^bsccolaj&f jragtne,o latto^ 



A N I S O. 

Jììfcutiens Umfmm Uc éonat, & om odorem , 

Cif ^enrrtm^& flomacho^m caior infitjobi^ 
TMiai ^nrfifitranA ex Mrentm pingue t . 

I|flf pMridiMum folmrt credidertm . 
$ì fivmschHs Jumbi, geMrnnq; mcrtmrit hfpm^ 

Feffica mtume4i,pdHaJimf emora , 
ÌBj ede,0- Mnttqm peicorficaumàU limimi 

Tréft/iv ducf amxtltamm ùft , 
Iams nummtfa qii hdc.mmimt necformdMfaUk 

T(iimt& hoc tùrftfugmtMr.&émsAmmt 

. .^ N O M I . Lat. Umfmm. hai ^nifo, 

** |JVAiIIA-£caldo,6crcjcoQdtmo§r«4 

4oj 
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«fetS Lodar. pri,.o.nbo„tique.d-£8« A.f» C 

to il frefco,e'l nero . 

*'riOV AMENTI: Il Tuo reme emenda il 

puLor della bocca,& fa buon fiato , e vale a gli ^^^^ ^«* 

hidroPÌC!,va!c alle opihtion del fegato , prouo- ^^^^^ ^^^ 

«l'urina, &fermaifiursibianchi delleéonne, du. 

jmitiga la fere , la dccottion hcuura diffolue la 
ventofuà del corpcgioua al fegatca! polmone, 
allo aoroaco^alla madrice,imperoche contorta, 
& aiuta a digerire, vale al tingulto, ai dolori del 
corpo,proucca il latte,rompe le pìetre,gioua a i 
ncrui , & conforta il ccruello , prohibcodo che 
i vapori non afcendano alla tefta,prefone un po- 
co alquanto coperto dizuccaro inhnde! man^ 
dare, & prefo auanti che fi beua l'acqua , la ret- Acquarti 
tifica: vfafi congran giouamento nelle cofe di n.carc, 

pafta . - > 

N OC VMEN TI. Stimola Venere, & e 

inutile allo ftoroaco, eccetto quando non tulle 
ineffoventofita. 

Rimedi. Bifogna vfarlo moderatamen- 
te, & i giouani fé ne alkngano , & parimente i 
coleriche fanguignijmafsime la ftate . 
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ASPARAGI; 
^ ' J^^ nibus ^fparagus,flowacho atf, pcrutìlis, alm^ 
Morfibus atque ocuhsyjed (ìet ile/a t edtr.s . 
Bj'nibus hnc uakoM cor t.intumìdoque lune . 

Jlia.nec mundum tfr':it.u^ft ante doUnt , 
Si utm re hic (rncìùf,ju^ta hoc mihi munus ahwk 
Quod potuit jalua n^Ugìone iedit . (ej2, 

Afparagì. NOMI . Lit. ^(pira^us. h^ì.^fp^rago , 

QUALITÀ, taltcrliuorafparago, aldo, & 
humido tcmpcratamcnrc,& e apcriciuo . 

Scelta. Udomclbo foiìo migliori dei fai 
Uttichi ; li mangino i trclchj, & the con le cime 
loro s'inchinino a rcrra . 

GlOVAMFNTI. Nutrifcono più dituttìgli 
^ altri hcrbaggijconicrifcono allo ftomaco,purgj 

no i! pc«o,molUficano il corpo, & prouocano 
l'urina^ccrckono il kmc genitale, mondano le 
reni dairarcn3,& niuigtno il dolore loro, de pi 
rirocnte dei lombi, 

NOCVMENTI . Vfati in troppa copia offca 
donoloftomaco, induccndo oaufca, nursimc 
quando ii mangino freddi;5c per la loro iroan- 
tudinc accrcfcono la collera, hn puzzar l'orina, 
fc bene in tutto il corpo caufano buono odore,e 
fanno ftcriti le donne . 
SceriUtà. Rimedi . Si fefTano. & fi butti aia fa primi 
acquatchccofilàfciano l'ama rezza, poi fi coc^ 
fcoDO con olio,ralc,c pepc,3ggiungédoui fucco 
d'aranci, o accio . Cotu nel nao ìqb pio utili • 
* Noa 
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KT r:^nnucn"ono a colerici , ma fonoa vec- 
^.'" 1 a fSc^nu^"--^=^^ ^^ in modcrara 

lnth/& mapgiaticaldi,& ben condui.Sicuo Cottura, 

A T R I P L I C E. 

Fr ?V«^ & humorem medkans ìnduàt ^triplex, 
Expedit ìnfarfìns iecoris , vomituwq-y laccffu . 

Nomi . Ut.^triplex.lul^iripUce, P^rppi^ At^"?^»" 

cei& Trtpp'^ce^ . 

Ovalità . I. frigido nel pnmo grado , & 
huimdonelfccondoàidomcfticocpiu frigido, 

&p!uhuniidodciraltutico. ,,,.£■ DooicRì- 

SCELTA. Ildomcfticoauantichchabbiarat ^o* 
to il Teme èil mieliore^pcrch'cpiuicnero. 

Giovamenti . Dà poco nutrimento, & 

ufafipcrilpiu a tar torte alia Lonibardajmefco 
landolo con caft io,buiiro , & oua j & mangiafi 
ancora come gh altri herba8gi,pcrrnolhfic:»re il ._^^_ 
corpojil che più efficacemente ta fi raìuatico . 

N OC V M E N T I . Il troppo ufo fuo genera 
moiri maii,come icntigini,papule, U flmiii > & e 
inimico allo ftomaco . 

Rimedi. Bifogna cuocerlo a due acque, ce 
mangiarlo con olio, aceto , & pepe,o cinnamcK 
roo,& bifogna lafciarlo per cibo dei uilhni, ma 
jion fidcae maogiai: fc non coUQ I 

B A* 
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BASILICO. 

Oiimafnnì otttlìsjlìomachfìque infefìay feà ìQut 
yirtfes fanantf€adcm quo(jue tormina fedant^ 
Calfcciuntyfucart,^ wniìsnubilaptlìunti, 
CnKtinu(fj;7>fu(ìaritl(»!fU^crmicu!osqi4e, 
Onma quo mclitts ftntis f/a^^rarctm nora. 
Hoc uircs (ti^m mdiort^ftrre uidtbis , 
lotmifubHs capitit^omachvjccrdiq; med^m^ 

Bafilico . Nomi. Lar 0c>irH,F.jffìic»m.h2lEaftlU^ 
Q_V A L I T A . I^ caldo nel fecondo grado» 

& fccco lìti primo, 

Sr F L I. A, Jl m.-!pr!Jorhiin fc qaalchcBd, 

cumrr!o,r!chc non ha si minor, nc1 mttmOfU 

i! garotonato e il minlìorc. 

Condi- Giovamenti. Si v fa ne ì condwatotì 

tecnti. de icibi,chc dà !or gracia , & molti Kofjnoott 
companatico con olio, ùlc^ accto,& fimclco- 
la come la ruchetta nella iartuca.Lcua lo ftupor 

Xinc. de denti, 6c prouoca i! latte fccco, rifcalday&f». 
mail ucntre. 11 fuootiorcc grato al cuore, li 
alla ttfta , in quel i:!orno ch'alcun haucrà maa. 

Storpio- giato il balihco non p*.'t ri cdcr punto da fcof- 

•'• pionc,rallc|:r3 il cuore, d. inanimifcc i timidi»(k 

gioua nelle fincopi,6c ne gli fucninìCDtJ,proao. 
ca ilfonno. 

N OC V MENTI. Vfato troppo tpdk 
nuoce allo il omaco,& al fegato , 5: è éiutmm 
nutrimeDio,& diffìcile a digerire, difecctìlpol» 
monCinlailiii ucQcrCj muìupìitàkcoìltn,ki 

é 
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A\ ueloceputrefaccione,& genera humor male- 

R I M E O I . -E ^'^^ P"^ "^^ flemmatici , che 
da colerici. La ftateàaeue mangiare co 4uaUhe 
hcrbarcfrigerantc,& rare volte. 



BETTONICA. 

TubUca Befoniciè qta mila opero fior herba efl 

GlorìaSiccaio grata tepore utnit: 
Ch'i doULaut ii4Xum i(lcorpus,cui vulnera mille^ 

Cui caput injirmutnycui kcur inumili dum; 
Cui flomachus,gclidusi4€ lim » cui lumina Ungutt, 

Quiquc Uctfjitis itntibus tnmgilat: 
Cui ftrpenSyrahmsiPt canis^cuì dira umena 

officimi : Ti dagra qui doUtiUUt Chiragra : 
Denique cut tumida tfl mftca, & ttentcr obefus , 

Cui gelida efi.Febrn cuipimtanocet, 
X)de6lam aprico geminar um in coUe.fub ortu 

Carpaty&han(;,faìuMsfi nditeffcMat. 

Nomi. Ln.Betmica. Itzì.Bettmìca, ca!"^*^ 
QVA L IT A . Ecal<ia,& fecca nel primo gra 

^o Completo,© nel mero del fccòdo . B inctfiua . 
Scelta, e migliore quella che nafccnc 

i colli apric! d'Aprile, ch'c cenerà , & fi mangia 

ipottain brodi. 

Giovamenti, La b«tonìca e pieni 

d'infinite uinu, la onde e nato quel prouerbio, j/J**"^" 
;u haipm uirtu,cbc k bcttonia .£ tùIc a tutte k 

pafsioai 
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paffiopi del Còrpo interne in oua luche m<5do|)| 
gliata,c utile a c]uct c'ban folpctto d haucr prefo 
j! veleno; & e da crcdcrc , che v?\f i ne i chi pre- 
fcrui da tutti quei mali, ch'ella ha hcolràdiiana 
re.Etcofigioua agli itterici, pir.d!tic3,fltfmnia. 
tici,comitiali,5£ alli fciaiic?, ni.* ansata , o beuuti 

Mali Cina la (uà dccouione.in fomma fjnuuttii mali,pro 

re. uoca l'urina, e rompe le picare . 

N O C V M E N T I . ha Hi Clic a d'gcn'rfi. 
R \ M F D I . ijifognj rranq:aria entra iniifr 
meco ihoii in buon brodo,o coccndolain vino 
bcuerucla ina dccotiionc . 

BIETOLA. 

Dìgcritj& Ur^itjejcratq; eh fìrucla, dolor CS 
^urii Beta kuMyiar ras CfJ mcct. 

Beta mala e sì ftom uhojViri.Ut nel «/^r.?, nìnnB 
J^rcycaput munÀJLt narìbiu haufìi tuurru 

Compir eatmaluiSfCy fieri imrnixa dolons 
Qhqì ubi manfafacitfperdCi e Bua p^nefl , 

Bicta . Nomi. Lar.Bc^f^. Iial. Biftobft-p Uieti. 

Qv' ALITA. E aldi y ÒL fccca nel primo 

graJo. ta lu j»r.i e migliore . 

G I O V A M E N T I . GÌOU3 niangiataairo- 
pilition dei i i'gitQ,&: dei! \ v.mÌt.:ì . Li radice ma» 
giatalcuai! tctor flcir.i^iiO, & delle c:p^ilc. U 
Bianco, bianca cotta, & coti aglio crudo mao^nita/cic* 
eia i vermini del corpo;e aftcrfiaa. Lcfaécicl« 
dite fcruoQO per iokkta . 

No- 
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NOCVMENTI. Nutrifcepoco, nuoce allo 
i ftomacho pcF c-ncrc fnoi dacc, per la Tua cj^aÌKa 

nitrofacheha- 

■ RIMEDI. Mdngiact con bor3ginc,occn 
fenapc,& con aceto e oìanco iiociua . 



-i BO K A G I N E. 

-Cai^dm fertcoYdhminfi'itB'jrragorigores 
' F£briS}& horrcresituffibus hofììs mt.^ 
Si t}biBu%icJfaeflfuca,& Bmraiatepentis, 
l^m ìris/iccum nec tibi ft8m ent. 

t ,.^KoMI . Lat. BdghfmiBàrra^j &Corago, Borsginc. 

Ovalità. H calda &humida nel primo 

grado. , > , 

S CE L T A * Si mangi <|ìiclla.rx:h*c colta co i 

fiori . 

Giovamenti . Sichiamàua pnmaquelta 
piata coragincpefhaucr proprietà oellcpafsio 
nidekuore. Onde infufa nelvioo genera gran- <-"«>rc. 
deallcgrazaneiranimo, & conforta poterne- 
mente il cuorc&ccicuaognimakoconb.&ap p^^^^^ 
porr* piaceuoli,& giocondi pcniiéri .E di buon ^^^^^^^^ 
*iUtrìmento,& genera ottimi humon , ègratif- 
iìmanci cibj,à: è mono vrJlc a conualcfceotiA 
a i^ucic'hanno k iir.CGpil fiori fi ulano ncllcin- vino cor- 
feìate,tefrondis'iofotìdcfio»cl nino, et pacimé dialc*^ 
teifigripcc farlo cordiale. Gioua labocagìnc 

a i me- 
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a I mela nco,nici^hÌ3 rifica il faogne. & gli rptritl, 
conforta tutte le vifccrcj^ Icnifcc rafprczzadtl 
petto , 

NoCVmENTI. Ifioritionfidigcrifcono 
molto prcrto,ma più facilmente !c frondi,& nao 
ce aqucic'hanno Icfjuci u!ccra:e,chc le punger 
del rcfto è fenya malitia a fattoi & e buona a lut 
te rctadi,a tuttdc compkfsioni i & in ogni ttQì 
pò . 

Rimedi. ^» cuoce nel brodo «li buoni cif- 
ncoucrococendofi in acqua ui s'aggiunga qq* 
ouo.Mangiaodofi in indUtt ritffondi,& li file 
uinoqucrneructti,checori dìacota più digefti 
bile , La Tua afprcwa ^ che molte uoltc éCpitu^ 
fi corregge cncfcolando con cffa ìt bietole , o ^ 
fpìnact . 



c A p p A R r. 



Cdppérts inàiitipkrXàtq', & mtnfìnéd peWtt 
Officit hc:!lomaco,gi^nit,& e fa fum . 

Soluitur ardenti torpefcenf flore palaium » 
C apparii ^^ folw,cumq; Ucntitcìtr, 

^ N O M t . Ut. Cappant . Ita!. Cépfmi. 

^m^'' • Ovalità. Sano i faUu ctldi,& feoài tà 

^tConÒQ grado . 
C^^,:,tn Scelta. Sonomiglioriqoct,dictiam* 
m:-hon . Teruano ncll'acefo , di qualche fi faiiooiptf* 

che 000 foQ auto obà, Soqo aftfetritti,alait 
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r OVAMENTI.I confcruati mfaiamoia, bcit 
.nnX & mHìgiati eccitano Tappetito, & apro 
Ti SioniÌlfega.oAddùm.I.a prendo- 
Lo imeftrai> & l'urina , a mmmano h vermi, 
fanano le moricj,& accrefcono il coito, mangia 
ti con falc & acecoA olio. I coodit. con falegto 
uano alle podagrca i fìcmmatici > alh rplenct.ci» 
& allirciatici.Chi vfaictpari non patirà nfolu 
tiondinerui,nè dolori di milza. 

NOCVWENTI > apportano fctc A tono tou- IO . 
tili allo ftomaco,quantunquc eccitano Tappcti- 
to-conturbanoilventre,gon6ano,ronUipoco 
nutrimento, & fon più medicina,checibo . 

Rimedi . I crudi fi cuocono iQ acquai! 
hoi fi mangino con olio , & aceto , Si vua paf- 
fa • I conditi con Tale fi buano.s'infondo- 
nopcrun pezzo ncH'acqua, poi ii 
mangiano auanti cena con ace- 
to melato, o con molto o- 
lio,&accto,convU4 
pa{ra,comcs'è 
detto » 








Ch^ 
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e A R e I O F I. 

Cìt loùum Cìnara, atque graues emcndat odonsi 

Caifaàt,& ficcat,bilis.& inde nigra cjì . ■ 
Carduus honenfi cui [pina eH moilior arte , 

Cui calar efi modicm^cm tnm'idufq; li^or. 
EtflomachOyC^ lumb'.^fapidus.ft duxitolentm 

Vrinamfis redolet.nec [apìtala caprurn. 
Hmc tibi iusprepinpic coqu^typrxjhntiorinàe^ 

ihit & in nuweros [te venus apta fuos. 

Nomi. Lat. Carduus hortenfiSyCinara.ltii, 
Carciofi . C ardo, C ardo fo,& anhuhocco . 

OVALITÀ. Sonoi Cirdij^icarciofical 

ài e fece hi nel fecondo grado, &: foao apcridai. 
Migliori. Scelta. Idomcftichifonomiglioridci 

faluatichi,& li ceneri fono più vtiii, chcidari. 
GiOVAMENTL Sono grati al gufici cardo- 

ni,&i carciofi, prouocano rvrina,ma punoka 

te,muouonol3vcntorità,8£ aprono l'opilatio. 

^^"' ' nc,& accrefcono il coito ; bcuuta la decotdocc 

r delle radici fatta in vinoxcomcmagiaii carciofi 

Buon a- ^^^ buonfuco,5c icuano ogiu noiofo odoredd 

Cardoni . corpo . L'hcrba icncrina nata di nuouo fi tnais- 

giàcomc gii afparagi.Icardoni fatti bianchi ps 

aric,fbttcrandoli l'autunno in terra tcncri,tidi. 

no in fin della ccna,& coft pepe , ik ùìc per uld. 

mo cibo fi mangiano per figillarc, fic corrobori 

«Io ftomaco. 
Ttmifi. NaCVMENTL Gencrano,comci tartufi, 

humon aai^QCOoicvSoa molto ycqioIÌ t ma- 

COQO 
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cono alla tefta,grauaQO lo (looiaco, & tardano 

lad'gcfiione. . , a - • - 

Rimedi. Cotti nel brodo,& mangiati co 
pepe,& Tale in fin dclb mcnfa/ono manco noci 
ui,& più grati allo fiomaco . 



CAVOLI. 



i » 



^r4^f <? cit^fiflìhfaperafq; ■fien€na,mertmqi 

DentibHS,atcjf4^o£u!iscrediturePemc€ns» 
JamycnhJ folio chryftppka Bralficacrifpo, 

ydpa:ulo,& Unij>elg!omerata cornasi 
Tnmafaluiiftra,& yrntrem lenire parata, 

BulUcrh modico fi (amen igm^pUict. 
Omnibus ardorineUigrauior tumtt efca fecunditt 

J^ capiti noceant yina piperha pretnmt . 
txtumidam t'ftrant ve/Tu am , (Cgrumq; lierìem , 

Btpar & e bjhidfHmff.m-n cu mij; ft mur . 
^ridafocraiicampirint ni brafhca bilem. 

Iure erat in moib is e mmbHS ipfafatis , 

No M I. Lat. BrafficiU hai. Canali • Cauoli , 

Qy ALITA . É caldo 3c Cecco ad piioio gra» 

'- SCELTA. I mrgliortfònoi tcncrijItingfìfiSr 
colti nella cimi della pianta , c'habbia le frondi Bolognc- 
apcrtc,& non cbiufcyCon la rugiada fòpra, Son 5.* .. g 
buoni i Bolcgììcfi, &i cauoli fiori fono ottimi, j.j 
comeall'inconfro i capacci Con pefsicni, & ì lor- Caj^ecf . 
2uti maaco di loro caciui . Torzuò # 

G GlO- 
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GIOVAMENTI. Mangiati ma! cotti lubri- 

cano il corpo,& molto cotti lo flringono . Haa 

facoltà pargatiua - Mangiati auanti cena crudi 

VkTÌi- conacetOjprohibifconorvbbriachczza : Man. 

eficz3r.a ^ giati dapoi Icuano i faftidij delia crapula,& i qq 

^^^^ ' comcnti del vino. La dccott lon loro beuutaj(m« 

che non fìan bolliti troppo)'gioui a coloro,che 

-. ,. difficilmente yrinano . Sono i cauoli da alcuni 

kioni* a tanto celebrati,chc par che bartino a guarirti. 

Jtu°iau tiiman,chegioaanoaì dolor di tcfti,allccaligi 

li. MÌ degli occhi,& parimente contcrifcono a imt 

Jcncooici, airopilaiion delia milz3,alle pafsiofii 

del coore,del k^ìWf&càtl polmone, & di tutte 

Icvifccrc. 

NOCVMENTI , Nuocono ai denti, allcgcg 

giuc,allavifta,3Ho ftomaco ,(ondi poconmri- 

Fiat*. tnefito>goofiano,fan puirarl fiato,8i generano 

hamori maIcnconici,mars!mc la ftaie.Laprim», 

Iroccoli . ucra fi lodano folamcnte i broccoli . 

Rimedi. Sono manco nociui, fé fi cuoeono 
a lcffo,& la prima acqua fi butti , & fubitofiri- 
metta l'acqua calda,firnza che veda l'acre , oucro 
fi mettano in brodo di carne graffa con fitjoc- 
cbio,& pcpc,o coriandroj o cinnamomo , 



cr^ 
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CIMINO. 

rormina difcutìemmire os pallore CufUÌnum ■ 

Jnficiryexiccat, virus & omne ftfgat . 
yilis & inìuffi campefìria grana Cummt 

yflanimtcultumitìafa&a placent . 
me edeyventoft chmas ft tormiae ventrh , 

£tl{omachum,& lumbosìgnt minore iuuam , 
Tallida cui grata efflgi€s,& buxea ccvdi , 

H^cfimulata cohors rcHt^tofa voret . 
Illa remoUmm fuh ducere dada lapìUum , 

yrìn^ noruni,rumpere pofe fores . 
Sìtmamdatyyelrostuacorda niualis, 

Illa edcruflicitas Ufa probanda venif . 

NOMF, Lat. Cuminum. UzlCim'm& , Cimino , 

QyA LITA . Il Scorie è calido come f'anifb nel 
terzo grado,5<: e difcccattiuo . 

Scelta I' domcftico e miglior de! falaatico- Mcghore. 

GIOVAMENTI. Rirc4lda,ftrfngc, &difcc* 
ca.'& ègrato alia bocca a ino!ti,& da buon fapo 
reai cibi,ma{s!meai piccioni, co nfcrifce l'ufo 
fuo alle ventorità,& dolori del corpo. Gioua al 
trabocco del fiele ,aJIa vcrtiginc,airrffina,ai aior 
fi de'r€rpcnti,& ali'ardor dell'orina A al trcmor 
^cl cuore . 

NOCVMENTT. E cibo acuto, & fa paMi f^aUiiìi 
fjtreiclicrura no troppo. 

Rimedi. Bì fogna u farlo paramente; m« ^*® •' 
rinucmofólamcnfe^ di quelle fon fieintna- 
ttci>&&frrHdacopì0f€Ìaonc. - 

Q % CO- 
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C OR r A N D R O. 

txpeilìt tineasCcrìandrumJftnen adau^ety 

LargÌHS atjumptumfenfum ammumqigrauat, 
J^ cra(ìonoc€antocHlis Cor ìandrn liquore, 

Skcata bue ventane illune referta kui . 
lì£c caput inwfaprffj'um caligine^menfis 

Op[at fummot:s,h£c fluida aluHs edat, 
Vuraparum^ flvmachotamtnoptatiffima mfiro^ 

Hinc ndolens ficca efì^nec putret affa caro , 
^liachpY^fìard fi fi>:t ddcB^ jubhoYth» 

Tlura odifparca funi mihigrata manu . 
Sic mea dtmuUent ardentia corda,mc omnes, 

J^fira venus numeros pcrdet inepta [tm . 

Coria»- Nomi. iM.Cmandrum.li^XXoYianir^^ 
^^^ ' COYÌandoio,& Tuartima^ . 

QV A L I T A.Eil Qcrdc fnptdo,& non fide- 
ucmc£tcrcrc<lentroUcorpo,miii raaturocdi 
grato odorcli fecco e calido . 

Scelta- S'ufi il matuco,& il fecco-.iì oc- 
Mcgliorcgliorcè quel d Egitto . 

Giovamenti. E vtilifsimo allo ftomi 

ccpcrciochc fi prime rcfalationi vclciiofc^ch'i- 
fccdono alla ulta. Ammazzai vermini bcumo 
Carne co ^q^ U uin doIcc.Confcrua la c.irnc nicorroiu.I 
fcruaic . coriandri confetti maogiati in hn dcUiboùari 
tenerlo Qcllo ftomaco, à aiutano la digcftioi% 
& foruficano la ttftajcl ccrucllo . 

NOCVMENir . U foucrcbio ufo faoofitìiè 



«f ...Weauto è mortifero vc!eno,& quelli che Voi»., 

'° « ^M ^DI Si rimediaainocumcmidclco 
■ „Hrrtenéaoìo per una notte in aceto, poi co 

S fmnltoeioua.Qucic'hanbeuutoilfucco . 
S:;olÌrediroccied-ouaconfalomoia.Co-a, 

o Teriaca con uino. 

DRAGONCELLO. 

SiccaU&ìnciàìtyreferat Dracmculus.rnde 
Calfacit hortenfn.muUet dentumq; dolorcs, 
Digerit,atq; ciet btiumyviresq'.coquendt 
Miuuatyatq; fale.atq; oUo con dim aatcp - 
£liurf& mftgni tandem ipfe acredine polkt. 

-, Dragon- 

N O M L lAt.Dracmculus hortenfiSylta,LDra' ^cilo , 

9onctUo,& Dragone . . . . j , 

■^ OVALITÀ. E caldo cel principio del wr 

zogradcH&fcccQ ne! prima. ,, Mcglior» 

SCELTA, il meghoéc{ue!cheelrcrco,tc ^ 
ncro,ct quel che nafcc ne gli horti grafsijchc s'a- 
dacquano aflaij& non fi prendano le fròdi fpar 
fc per tcrra»ma le cimc,& le frondi più tenere . 

GlOVAMENTL Ekmcgliorherba che sV ^^j^^ ^ 
dopri per far fàlfc,& fa|K>ri , & fi mette nel l'in- Sapri .^ 
falatc frigide in luogho della rochctta , e cor- 
ilialcjfabuoo appcóto^crcfce il coito, &con- 
foiUfflkiibiiiQcnccioàomacoA la teda y ioci* 
^ "' Q I dcodo 
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ficnilo le flemme. Ehcrbaaioltoaromatictjlg 
Pfftc . loangiata prt/crua dalla peftc , 8c da ogni coh 
Dftiù. ruttioncSma le doglie frigide de i denti, & «Jd, 

le gcngtue,lauandoii con la fuadccottionc fatti 

in uin bianco. 

NoCVMENTI. Rifcalda il fegato, & af- 

fotti^Iiiilfingue. 

Ri medi. Mangifi in compagnia d'hcrbe 

frigidc,comcccadiuia,!attuga,&.riofi di boragi 
<lioucni. ne,manondagJoucniranguigni,& coIerici,maf 
Vecchi- fj^c la ftate,a i uccelli € buona io ogni ft^ionc 



CICORIA. 



Jniyhus cH iecor't mtdìàna,& morftbm atrts, 
Frigonq; afirin^U,yentruulimq; tttmL 

frigida campeiìris mmusefìt& amarior,heftr 
Jmyba dtmukensMUs uiramqm fimtt . 

€icem Nomi. Lat.5erif,c^J«f>fr*a.Ital.C/ctrÌ4, 

' tryiè i'hortenfe, & ta ftlueflre, cbÌMmAfi Tome' 

fole, Gir a i fol£,f{adicchio . 

Silucftrc. Ovalità. Sono le cicorie frigide^&ftc 

che nel fecondo grado^óf la riluefttc cfleocìo pia 

a aura e più afterCiuajòc più aftrcciiua* 

SCELTA . ia mcgliorc e la tcncra,&feeìme 

Matto- che ^ì thfamano qoi in Roma maiiocchi»& 

*^i' quella che £i il fior turchino, che fi gira co! Sole. 

Giovamenti. Cofcnfcc mirabil lactt 

a quci,cbc fcatditó) uàùiA iofiamai^cc^ 

lo 
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|a(bmàco,aprc l'opilauó del fegato, fe e il p,u 9c^. 
potcnTcA efficace riaiedio,chc vfar fi pofla per 

N OC V MENTI. Naofcaqiicicbanlo 
fìomaco dcbolcA frig.do,& il fucco^hcgcoc. 
ta e di poco, & non buon nutrimento; & ii ioda 
più per mdictmcnio,chc per CibcNuocc pari- 
mente a catar ofi. . Catwdfi 

RlMEC>^- Cuocendofi nell'acqua, & poi Cottur;^ 
con oIio,& ^cctù, 6c vua paffa mangiata in infa- 
lau.ouercrudicó mcntuccia,& con aceto>ouc 
fia infuTo TjgliojO con aUrt herbe cafide e maa- 
co no^iua.E buona la ftatcpcr i gioucni, & pef 
cudjche fon di calda complcfsione; e buona i« ■ 
oenf tempoic cattiua per <quci c'haono lo fioma 
co freddo,& che fono foggtcui a catarri ; ma da 
queftinonfi deue mangiar cruda, ma cotta i« • 
ottimo brodo di pei fette carni. 



ENDIVIA. 

JntyhtiS e fi kcor'h^om^choyuentriq; [alubr'S , 

CoB^iÓ- crudi cfiurjacro h£C ìgniq; mcictuf^ 
'■ Mìmorfusfanat qmsfcorpiksmtulu atros. 

K O M L lat . intyhuSiEndiitia.ltil End'mia. Eadinia 
Q^V A L I T A . £ frigida, & fecca nel fecon- 

^agràdo,maladomefttca pokìcde più frigidi- 

ti.chc la iiIucftre,Sc e pia huanda. 

G 4 SCEL- 
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McgUorc se E I T A . La domcfHca e I a meglidr^ 
tenera , & che non habbia prodotto il fafto,nè 
faccia il latcc;qocila che col tcncrk fottcraè^ j 

Bianca, ja bianca, e ottima. 

Giovamenti . Rinfrefca il %ato,& tmtii \ 

membri infiannmati,rmor2a là fctCjprouoca^^* 
rìna,& la fiate fa venir buono appeiito,fecca.|'o 

Rogna . pilationi,purg3 il fangue/ana la rogna, fmoftj 
gli ardori dello flomaco. Mangiata cotta in bro. 
do di carne la ftatc,rinfrefca tutte le vifccrel 

N O C V M E N T L Nuoce l'ufo dcircodioi, 
a quei ch'hanno lo ftomaco ffigido,ct ritarda ag 

Paralitici poco la digeftione,otfendc li paraliuci , & cjuti 
ch'hanno ihreroorc . 

Bianca. RIMEDI . Mangiandofi la bianca in infila 
tarinu€ro<'*^*S"*^^^^^"^^ ftomaco frigido^ 
&debilc,vi s'aggiunga pepe,& vu,i pafla , oocro 

Cotta, yjj poco di modo cotto. la cotta è manco noci* 
na della cruda ; e buona ne i tempi molto caWii 
per i giouani,per colerici , & per fànguigni,8£ 
per qtiei ch'hanno lo ftomaco molto caldo. Ui 
giandofi con cime di mcntoccia,o con ruchcia, 
& dragoncello,© con altre herbe ca Itdc, e quo* 
co nociua. * 



FI- 
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FINOCCHIO. 

emina ft chymo exìtrunt hortenfta duro 

S^niculh& ficco non benefana cibo t 
TòrridioretimeiSilMeflm nnibus in^ens 

Tharmact4m,& vrime nobile curriculum . 
iiunHsèlttmbisfmtcommìnuentU [axum . 

Sint tumido hacftmori pabuUfasmineo* 
}{ide infatjs, poterli nei tifi mnnrra la&is . . 

Si viride hortenfe e[i,mox vemcare libi . 
^ide infansymoUeSiCoUubri experientiaocelloi 

Sermri incolumes.hoc tibi poffe docet . 
Subuerfum,& vento flomachum extende tumentd 

Uequat,m antiquis febrìbm ffca pottns^ 
Semine ft radaperta vigent m :mbra om'iiajot^e 

Gloria radici non minor exhibisa eH» 

Nomi. tìuFainimittm ,& Maratrtim.Uail Fùioc&iaL 
pinocchio . 

C^y ALITA. E caldo nel fecondo grado il 
doIce,&fccco nel pri no. Et ii faluauco d'dccci, 
& nfcalda più valoroùn>cnie * 

Scelta . il dolce è nicg!iorc,I'aìtro Cu box- Megl'o- 
telano domeftico , & teaero per mangiarli fre- "' 
fc6,ouero granito per il uern®,ocon gimbi bia 
chi,e teneri per mangiarli cotti . . , 

Giovamenti- Pfonoc^copiofimcce '"*** 

il latte,i mcftrui,8c Turina.-Ieua l'opilatione inti 
ca,purga lerenij&gioua mirabilmente a gli oc- 
chi , mabifbgnailfecco viaria in poca q'ianti- 
tà , percbe alcf imemc iàfiitnajarwbbc i l fegata^t „ 
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& nocercbbcagliocchi,aprc ropt^atìonidclft. 
gaco.dclla milza ,ddpctto,& del ceraci lo. 

NOCVMENTI. B cibo acuto, tarda%||, 
petiifi,cdica»uonutrimcnio,afrot£Ìglia,^Ì0, 
fiamma tirangucac]ucichcbncolcrici,dcì^| 
laj&confuma iIcorpo,& <ìi qui tiafcc la coffert 
ncra,di modo, che e più conucnicntc per mecife 
camcntOjche pcfcibo. 
Cottura- Rimedi, il tenero cm^Iio^ fi dccciai 
giare in poca quantità. I fmocchicttu che ù cbo- 
cooo hanno da cffcre aperti bene , & tenuti tu 
pezzo io acqua frcfca. per Icuarloroquella ©4. 
fa , & vcienofa qualità che gli lanciano le (mi 
ftropicciandoui lopra gli occhi, bifognaoun. 
giar ne poco de! finocchio, pcrchccoi teoiM 
potrebbe generare pietra , che come aperiUiio 
porca materie grolle nel li ftrerti meati dcll'»ri* 
na,doue poi ù coadeo(anoj èc diacntaao reod* 
lc,& pietre. 



Pietra. 



2lcociIa. 



FINOCCHIO MARINO. 



Sic capiti & fìoma(ho Batì sgrida fratMttfmif 
Siue fnlKTtenfiSjfjuf marina ubi . 

Sic iecurt& !i4mbQs,uffic£ aptfffima,muUtÌ9 
Inter regala uifu hahenda idfts • 



-t..; 



Nomi. LuXnihmHmMtlfitmfhkmm 



I ! ' Tdi f'O.&hctùa d. fan Tìero. 
^à .e. u. Qv ALITA, fccaldo^ {cccood terzo^ 

do. 
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iffn &c algHfto falato, & al quanto amaretto, il 
f,Tc cgh e ncUe fuc facoka dilfcccatmo , 8ra- 

^S CELTA, n ucrde, & odorato e il meglio Megli». 
per welter in khmoi^* "• 

GIOVAMENTI. Mangiali crudo,& cot 
to,&muouc il corpo jcóferuah m filamoia,chc 
contorta lo ftomaco,!! fcgaio,& Icrcni . 

No CV MENTI, infiamma éJ (angue. 

R I ME L> I . ^OQ ^^ comiienca*giou€ni > ne 
a tcmpicaldijmaauccchi nei tempi frigidi,ad in 
poca quantità. 

L A T V C A. 

CamnAtein ardenti s flomachi LatucanìuaU 

Delicium & {omni dulcis alumaa veni. 
Si modo ftt mundus CHltortncn ktapUcebis: 

Et prima ^ grata efì Menfafecmda tua» 
CratiorsHiuoes dumfiriusd(luatmbe , 

Sedualeasji ytdt gaudU mfira uenus , 

M O M I. hit.La^ucaAtzllattuga . ^ Lattuca . 

QV ALITA- £frigida,&liaaiid*odfcc5- 
éo grado. 

SCELTA. Lacapacdoa,&ljFran2efc,& Megli»» 
la tenera fono le migliori, mafiimc nate in horti '«• 
£raffl,& che non comincino a Éare il latte,&chc 
con iìaoo lanate^ina celce^ & aliètute da dclsc»- 
taixuQO. 

«IO- 
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Giovamenti . E facile a digerirci eccole 

io bontàtittti gli altr i hcrbapgi,perche genera il 

Latte. latte, & fmorza gli ardori dello ftomaco , eftin. 

guc la fere, prouoca il fonno , & ftagnailflulTo 

Fluir© àc\ ^cj feme, raffrena Tacrimonia della colera, ecdtji 

^*^"''* lo appctito,&leuaifeaidij dello ftomaco,& cor 

robora.Ralfrena gli appetiti venerei , & gioaai 

molli difetti del corpo . 

Vifta . \<Iq c V M e N T I . Ofcura la vifta il cootiJ 

Buo vlo fuojindcbolifcC jj calor natnrale^ corro 

, pc lo rpcrma,& B ftcrile,o faccndofi figli veogo 

Figli ime j,QJj,fcnf3ti,e balordi. Fi rhuomopigro,& DUO 

" ' ce allo ftomaco frigido ,& debole, & per qacfto 

non e molto vtitc a'vccchi . 

Rimedi. Eroennociuacottajchccn^ 
& mangiata con menta , dragoncello , ruchet- 
tt , agli , o cipolle , & gli fi deuf apprcflo ha^ 
buon vin bia0CO,& aromatico , & non fi èait 
Uttut» i^angiar di continuo .Non li laui,pcr£hcl*a^ 
nò il Uui. ^^ |j igyj vn'otuma qualità , che leoita 
fia , emendo in fuperficic, fa che 
la lattuga debilita la ?ifti, che 
teda offufcata pariojCDte, 
non ìtuinéofì alla 
lattuga le d" 
me. 



lY' 



H E R B E. io5> 

L V P. V L O, 

frmduseducitLupulusde fan^mnehjkm , 
titque<ilìusiecorìs,ventmuitq;kuat. 

Sì Lupllum oblcfìant antra & nemorofa Jaiula, 
Bocfmt inarata fttfatis vt Medico. 

^yiaidHsbinc btlemycalidim arcerecruorem . 
Ejipothjmc candumtf; ^fehrisanhda timet, 

Cratia ft magna di iiUj^a noX!a maìor ^ 

■ IjlHédici bGcfanBum,qui malenorisolus . 



NOMI. Lat. LupuhiJ, Itaì. Lupulo . Lupulo . 

Ovalità. E caldo , & fecco mi [ccon- 
doprado,aia kcimeioro fimiii a gli (paragi per 
hauer molto dcH'humido/caldano poco, ii di- 
seccano manco. MI" 

Scelta. Sono mcgliori quelli che fpun J^^%^^' 
tano dalla pianta fcnza ha ucr frondi attorno, & ^ 
c'banno il fufio iencro5& non afpro . 
• GlOVAMENTL Gcncran perfetto imtrin^en Virtù , 
to,apguagliaoo gh humcri,confortano, &. oion 
dificano tatte le vifccrtsa: particolarmcmc net- 
tano il fangucj&c lo fan chiaro, & puro", tirando 
a baffo la feccia éi cjuclb io un tratto,^ pprgaa 
do la collera. Nettai! lupdo particolarmente ii 
fcgato,aprcndononfoio le fuc opUarioni, ma 
quelle della milza ancora; mangiai^ le fue cime 
cotte in infalata,raoHifitano il corpo,&: la decot . 
tiónde fi0ri,& de tfailicoli fàoa gli auuelcoati, 
cguariicej* rQgnarfaficne firoppQ,ch'c cxiiii^yie. 
nelle fcbri coIcriche,& pcftikntiali . 

/ No- 
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Viài . NOCVMENTI . Quando fi colgono co fro^ 

di,at falli ciuri,foQ àMàkà digerire, Scfon^ 
più «emofi, chef tcocri f & non Con dìtro^j^ 
buon Tacco * 

CdKitrt . R I M E D I. Si man^oo cotti condiit con 
tff'oA aceto ,ocon fugo d'aranci A pcpt^ù 
fon biiotii in ogni tempo, in ogni cd^òc cófèdl 
lbnc,iDaf$fiB€ coiti in buon brodo - 



MELISSA. 

£xhUarat,remcat^; animum Cìtrtgù lahmm^ 

idéus auxtlio e fi, Vifier,'- cmBa tmmi , 
Cormhi tfìfi€r%€!uf€am,certbnm<^i rigffàt, 

TertehiUm rethlenu& mmiipeBQrh.mSà 
Smmèp calme ftmnsfgrm'm magnM ubi , 

Melica . KOMT . Lat. HeliflofhUhm.^- CmrapJùl 
MtUllA^ CeàrmelU . 

Qv ALITA . E aldi ,&fccct nd kcmé» 
grado. 

Mcglfore, SCEITA . La mfgfìofe é l« cetiera^c&eiycf 
io colli ameni,* che hi boono odore di cedro. 

^"^' GlOV ACCENTI. Cóftm» il cuore, «flmaa 
foo tfciaore^cfiircc ti pctiOf^ 9fft Ì'<^HÌaiìottì 
ielcersetlo. Aiuta fii &^^m^ U^miXò^ 
^um^f & raleai tnorfi #cfimialt vtkiio6# 
& i tmm ria&wtpl f t^matidic^ im lci i c o» ^ 

che. 

NO» 
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WoCVMENTI. Eccita gff appetiti vene- Viti| 
rei pereffcr vcotofa, & édipochtfsimo nutri- 

"^^vimtOl- Mangiandola ncWinfàhu fi mc- 
fcolinocunhcrbc frigide, comeUiiuga, & fi- 

inili» 



MENTA. 

l^entha luuitJl^maMMneai mcnt^^ibiéf Atrii 
Conmnn,& yenntm commouehatpe ciet. 

^t4f€atipmamf& btntokmcm cjrpereMtthZ 

; l/ul:ll'mtchHs,c4pu(efi trifle^morare liber . 

Ohflr'iatìUafcmur^vtntri tnmtftBi patumptf 
Grata (icetjperma hincjacve coire ntqmit r 

NOMt. Lat, Mintha» hsX.Umtd, Menti. 

QVALITA * £ caid^ncl tcfzo gri<io,& fccco 
nel fecondo . 

SCELTA . Q»JcUa,'cftc ft km\m oégfi Kord, Mcgliore 
detta riìccu Romana e migliore , ma fi «kuono 
prendere folamemc le ci me icnere^ 

GrOV AMENTI • E molto pzu allo ftoma- 
Co,& io conforiajmafsimc s'è fr igido.Eccka va- ^ 

lorofamcntc fapf^etito , proliibifcc < cltciHaire M^*^" 
non s'aprcadt neflo ftomaco, né nelle mtmd- * - 
ley&(>crqDeflo<|ocUiaicjsali piactfif la'iwdc- tane, 
iiaoo afàr fpcflà U meta. Ammizra i vermini del ^^ '°**^* 
corpo ufaia oc i cibi, o daodoff 2 \ faneiollì un* 
ilramtna de! fao^ fogo eoa i»€tt <$fidtf é'^o di 

ficdrof 



ttt H E R B K. 

ttiròfù i'i firoppo di fcorza di ccdro;lcoa H fiiù \ 
chfOEZoJa naufca , il vomito, & fortifica lo fto- 
mact'i.oridt* fidicc , 

^uqujm letafuhjìomacho fuccurrere metha, 
N O C V M E N T I . H di poco nutrimenti, 
infiammi il kgAto^ & lo aomaco , adouigliaH; 
Vcticrc . fartoucnerciochc e cibo acuto , ftimula venere, 
^ tnr quct>o It prohibifcc , che non 1) mangiai 
Cncrt* . ttrnpod.lli guerra, pcichc per i'vfo di venerei; 
.Venere . ^orpi diucntitio fr«gidi , fragri & manco aoi-j 

tTio(^\ . . , , • -vi 

Rimedi. Mangiandola in poca quantità,, 

^ in compagnia d'hcrbe frigide e manco noci- 1 

uz.T-t coli ufàta ne i tenìpi tKddi,&: da, vccchi,& j 

daflcmcnaiicfA nulcncouici, ma le fiate cp«. 

nictofa,malsimc agtouiOÌ,& colerici. 



MERCORELLA. 

ylla pàfum ruh^ éurcq; irmoxU ventri, 
F emina fiu mJffu,Mercttriaìis au. 

Maxima Macmio Imi efì^patlìa pudlam, 
Mdx pHtrum,vems tfl cumjociata dabit, 

Mercerel N O M I . La^ Mercmdit. lui Mmmhà, 

OVALITÀ. EcAlda, & Cecca nel pruBOt 
grad^,fanioi) roalchfo,quaotokfcmiiia,atkia| 
dice non € di valore alcuno • j 

SCELGA, fuemì&utùdi^ht^. 

GiU- ; 
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.^Giovamenti- m&^i\cojne gli altri her 
U erfoluere il corpo; & bdccotnoncbcuu 
ilofue U collera^ gli Humori acquofi,& il ma Mafcbr. 

do il mangiano le frondicotte ocli'olio, e fale, 
ouero «rude con aceto. 

. NOCVMENTI. Vìandok troppo debili- 
tà lo ftomaco,& le vifcere. 

RIMEDI- Si mangi in poca quantità eoa 
brodi giàCsii^con cinnamomo . 



p E T R O S E L L O. 

rorrenùsplures ^ptfftris infckplantas 

yillice^petrofum -pix mea Menfa capa . 
Etmcuuboc capitici jh^acho minus vtile tard&f 

La^HCA e/ìremo fi placet adde cibo. 
Cura €apttt nobts pner cn;f4€m fif/m^ta vexat , . 

Splmifemur,aiarenes,>eliecHriliud€dai, 

Nomi» Lat.^ire/ftf/e«»,*/#/>«*i»^ite»/e, F^roia^ 

Ovalità. £ caldo oicliècoo<logrado,& 
fccco nel terzo* 

^ SGEL TA. Ilmegltorc cifienerochcnonMeglta«% 
habbia fatto ancora fcroe^i e fiore,checo(ì le fró Vinà - 
di foD più odoro(^& pia grate al gul^o^ come le 
radici qaaodo fono ài mezo tempo. 

GlOVAMBNTI. EiogradcvrocTJialiia 
4, i i H tuia 
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tutte levioande 9 entra ncilefalfe , & in fommif 
i molto vfirato nelle cucine; mangiato crudo, 
©cotto prouocàrvr»na,& i mcftrui, c'I fudotc^ 
laofiiJifica le reni.il fv.^àtG,& la madrice ,&ìe. 
uà le loro optlation!,iittioi«e la vcnto(ttà,ègq ! 
to allo ftomaco,& al fl^gato ; & 1 a (uadtcotib, 1 
oc vale contra veleni, & conerà la rofle . Hi k 
tncdclimc facoltà, che il conandro, &cgratif. 
fimo alta bocca dello ftomico,mingandoi|ftio i 
calore,fompc le pietre delle reni, & della ve&. \ 
ca,aprclc op;lationi , Oc gioua ailaioffe, &ai 
difetti del petto. Cottele tadiCi fotto laceD^ ; 
re fi mangiano con aceto , olio , & (ale per ioC^ \ 

lata . /* r 1* * 

Nqcvm»:NTI. Dirricilmcntchdtgcnfcc,& 

non genera troppo buoni humori,oftufcakif. 

{h,& nuoce qualche volta aiiattiU, ma none 

quello quello 3pto,chc nuoce a qu€J>chaiiiioil 
Apio voi ma! c3du.o,ma e l'apo volgare * 
g^ • Rimedi. Mangiatìdofi crtido m compi. 

gnia d'altre herbe frigidccomc lattuga* acc&fa, 

&procacchia,inpocaquamuà* èmaoco eocj. 

tmmti. oo;& cottoio brodo, & in intingoh* Le ftdid 

* poi dcuono eftcr beo cottc^CMio pnUlalitfoà 

dentro il midollo Icgoofo * 



nvb 
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> I M P I ^^ E L L A. 

ignita eflMccrff^n^lterqPbt . 

Nomi. tat. VmpìmlU,Uìi^iforh<tiBipm F»t"mpÌBcl 
HuU^aut TampinitlaMaL PimpiniiUiO Salbafini la . 

^Ay ALITA. È caìda,& fccca nei tuotdó 

^"scelta. L'hortenreémegyofCifclk^l McgUote 

natica . ^ > M 

GIOVAMENTI. E io vfo a mangiarli HtlMI 

Ìnfalate,cli'è molto graia per l'odor chi dì mc- 
Ìone,quella che fi fernina ne gti hortì , che !a fal- 
uatica ho noicfo odor di becco ,oiidc vicn det- 
ta hircina, & quefb fi riduce fotto la fpctie del- ^^^^^ ^ 
la fafsif ragia , per l3graii?irtù che bldrmon- 
dificar ie reni A fa reìsica , & rompere , Se cac- 
eiar fuori le pietrc,& la fcoella dalle reni ,& dat- 
la vefsicaj proaocar Forina , & aprir rcpèlatioa 
del fegato. La dónieflka é fingo tórirsiOio rmÉ^ 
dio coorra la peftcA cefi ii 6iticllfe,& mi ricor 
do che la felice ,& honorara mcmom et M.Cio 
tiani diletto mio Padre, (che olire a itwtc ìtnchì 
li dottrine haaca ancora no mediocre cognitto- 
ticdeiferopiid) mi dfficftiolie volte, cbenelU 

tran peftc dell'anno 1 5 27. eoo la pimpit>db (0 - > 
i ^ccfldoBCÌnfuÉoiHciiì mo.Bc coìMf^Jfme 

H 5 no - 
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no prclcrtiò fc^(lcrro,c tutta la famiglia.miratofi 

|Ì«afitt advnà oòdra Villa di Morano,douc egra copia 

wa , il, qaefta pi^pioclliajoltra Taere icpcr-itirsimo^ 

che vi c.Poftì la piiTipioclia rei bicchiere ralle. 

gra il Ctforc,& fa il vino pm giocò do.Va le anco 

ra cótra tutte le pafsioni del cuore,e fincopijchii 

rifica il rangue,& moltiplicagli fpiriti vitali^if 

fioicirifu& nel vino , Si fuol conferire a itificì, 

N OCVMENTI. Edffic»leadigerircii 

fìittico,& nfcalda'l fegato^ e di pochi fsiroo ma 

tri mento • 

Rimedi . Si mangi in infalata mcfcolatacoB 
herbe frigide in poca quantita-fcmprcc buona, 
massime a' vccch!,à melanconia , quandoète- 
sera. 



P O R T V' L A C A. 

Cm^^hurefiardmSydyfftmieTÌaplaboratf 

Tmpurtiis citrd ( m crmr tfl fiuidus , 
Cmmcmreignetffrt^entcmhic TepMit hetém 

l>e% atyh^c piimio rn re prùbanda y^tm . i 
Sifapn dia t uai mrit rariffima Menfs s , 

lumi ma itimJlomaiÌHf eentewmajfe pmefl . h 
Btnié m émxdmm fhpidn,& rmbm affen, \ 

jiréMtm ingentem mitigata fi€ grmm • 

#foclu«- Nomi. ÌAuTofuJMmÀmlTrmhacdofTm 
OVAUTA . £ fn^dA 8cl luw gfada# SC 

hflh 
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!iumfaanclfécondo,caftrmiaa,5fiaftcrfiaa. . 

SCELTA. X-^ <Jo*n«^^*<^ ^"^*^^^*®'*^ • 

GIOVAMENTI. Sì mai3gtacongiouamc£o^. ^ t 
notabile da «^uei,chcpatifcoQdchffcntcria,flursj FiulB, / 
<Ji meftruiV& Tputi di {kngue, cooferifce grande 
macàll'ardor dello ftomaco, & degli mtcftmù ^^''**'^ ^' 
& e molto vtilc nelle calidc flufsioiiijraffrena vo y^^^/^° '^ 
nere,& leua lo ftupor de i dsnti . 2 penti fttj 

NOCVMEHTI. Mangìaadone %efTo > &in piiiJ 
troppa quantità nuoce non poco,ch'cflendo*ilif 
ficilc a digerire,dcbilita lo (kornsLCù^ oiFenie la 
▼ifta,cdipoco nutrimeoto,& catti uo^pcrciocfac 
e fngido,& vifcofo^lcua l'appetito ymiouifcc i^ 
/pernia ,& gli appetiti vcDcrei . 

Rimedi. Nófi magi in troppa quatitl,- n« 
fola,ina con cipolla, & herbe calidc come bafiH- 
co,rucheta,& dracoae.Non fi mangi Te non t\é 
gran caldi della ftatc da'giouani,^ fanguigni ,0 
colericijOia no da yccchiane in fredda lldgionè. 



R O S M A R I N O. 

DsntibuSf& gfdào capiti tumidi féf; lacertìs , * 
Et HomaSo i^ìta efi H^fmarts apius 9pté 

CalfacìtfinciditfmorfuSf^ peBora curata 
Cit,coquitfabfiergu^ttmmaacu$àfa£Ìt, 

Nomi. iML^fmimrifS^ t^fmmnum, Itit ffiùsa^ 

QV ALITA* EoMqSc reccDoelfecofiài 
Hi Irih 
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f^fàdoSfiùntùtta iiioU»6catiui,iiigcfliui,tocKJ 

ii{,atlerl!iii,rèfoÌiidui, apiti uij Se corroboraajh 

Megfforc ' Scelta . Ii<ncf!liorcciluncro, sfiorito 

VirSi Giovamenti. Rifcaida io fèomaco.fern^ 

ifliiisiygiouaa gir afmatfd prcfo col mele, Sc^ 
tatte^t: cordiale ,& de i fuoi fiori le ne fa co\^ 
cara coti fa uà per confonar io A^aiaco, ji go(j. 

, , rc,&lj rnati ce . 

VitJi. NoCVMPi^TI. Cóbfua agrimotiia dàfpe 

nl'anene. 

Rimedi. Mangiato con mele gii fi tosì^ 
ogni fitxumciJto. JUQ'iircrima i rametit fioniì 
JI teneri del ro Guarino ii bar^naro > ^afpcrfi4 
farina, & zuccaro ,it h igQiano ttcìh p^ddhcùtt 
olio dakCf^ fnwfnolco foiuì àì pìdop&L cradal 
lo fiomaco^fii f.iito ti rofmarinojniieiiKcolM 
É:e,io rcodc ptù faoo . 



R V C H e T T A . 

J^ttam Ftmremjemos E*uca Hymmttt 
txcttat,^ trtmiiiisvpuma ptpméHs, 

Caffacft, & ficcm 4% m vai .uljtmt^a^fM^ 
£M€at & ùmmt^t (apm efmferu • 

QVALITA. t calda nel iccotido grido, & 
fcoa «ci primo U dooidltca , aia la falnarica è 

p ù e Jda,d£pm fccca^floujglta,apri^iiiade|4 
ìliiltfùtia. 

SCEL- 



I» 
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crvxr^ ^' nìe|:Horccla domenica tei*tn hi^è^otc 

.ocaSna,a.uta la d.pcit.one.cera.-fs.ma ni 
r,„1la,e,.ccrcfa la fpnma. & d. touczu nelle 
k,fMolÌp & OH-Inpiica ti brtc . 

NOT EccuavencrcolTcndclate. Vuif. 

fta,& infiamma ill'anguc. 

RIMEDI . Stmefcnlmo con ella ktrondii^jQy^^^ 
aitila lattuga, che cosi h fàvRvgual rtmpera- 
mcnto.òucro con cndmta,o poftul ga, ^ cp'-il 
cnnueoicntcnei tcrrf>ifrtgidf,-chefìcicaicit; no 
fi mangi rola,raa conlicrbc frigf^k . 



SALVIA. 

I^liim cùnfirìngitjoùum menfesq; rnìnifìrat , 

i(f?;fe«^ ^£Ìaf r/d tfi,ukiribmq; mdis . 
^/;r |icc« eficahdo.flomacbu a ccnkiia lunabit. 

Certa fahs trmulh Salma popluém . 
Bmtìbui.vrina rtclnf^ M^nliriu duans , 

HM caétm tafiuidis veni ri bus apta fatis . 

Nomi . iat. UMaMrba fac*a,ValSMA, S^^w«» 
QVAilTA. ScihiaaauMiiajtmr, d'lc^~ 

^crmcicdff€cca,òi. •trir.g^e, e calda nciicuo gr» 

do,3^ lecca o ci fec oa do . 

SCELTA . 1-a domtftica e iiicgliorc della fai* 

fianca • . » n 

Giovamenti • Coofona mangiata io np' 
H -^ Disco, 
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Virt%i- tnaco»8e fi tefti,confefift:c ndlc vcrii|»fnl,ac liei 

^ • . rhcmicrinia, temperando con la fuadccottioi^ 

^*'^**^ ii vinOjO mangiando am n n a I cibo <|HìrtM)ò fa 

itonéi frefthcjvalc a i m a i li de i fcrpc ct^ortobo 

TA prmtcftir!i,& cófenfce 1 1 paralitici,eptlciùci, 

prouoca imcftruìA IVrina, 5: fermai fluisibi| 

cht delie donne, la poìuerc dd la lecca è gratif. 

iinia per condimento dei cibi , & e faiutiferaal 

^ coi pò vafc a tucfi f difetti frigidi della refla, & 

prumcT. ^*^^^^ t»(onture , fa feconde le donne ikrili v&ji* 

dola ne ! cibi, & la hia dccott io n fàna il prurito 

de i gcnitAiijvfarj nelle fììfcfèl oeTaporipcr ccd 

far r.ippctito,maf&ime c|tiando lo ftomaco fiati 

pieno di crudi, &f cattiui humofi; mangiata dal- 

Aborto . jcdonnc^raaidefi rìccFifr Iccrcscure, Ic<^tiali 

fortifica lo fpirito vit.*ic;'.i cólciua ùiiid: fiori 

conzuccaro fai mctichnu cr: :•! , oc ne glita. 

Mcrcti- goctidoocfàilmcrcotto^tl >gna (cojprcffioi 

ju». tìficarlo con h filtiia * 

Nocv MINTI . i I ^o odore (ì dolcrcdrtc* 

{|a,polbnclv»JJOjmbnaca ; pcrikhcattefiifca- 

no Quci che fono efpodi a caurcj;6t qualche mi 

u e vclcnof3,pcrciochc s'irJetta cHa tacilsifme 

c^ ^ da I fcrps,& dai rurpi dci;h horn conl'alttobro 

tef^! fclcnrjfo.&conla falaiapeihfcra - 

Rimedi . '^i Ij>«* con vmo, & per timo la 61 
tiia dcuc eflere accompagna u eoo h ruta negi 
hoftiracciochc no': fia infettata dà ^Vàoimai^ n 
lenofi, che fi rieooeraoo uo lomieri (omo hkh 
aia. Non fi conmcoc a i gtoueni,nè al tcaip© èi 

U(btc. 

SE- 



HERBE* ^tt 

SENAPE. 

yomhe oUtoryìachrymas daUsexarfuraSinafìit 
Cura Menyfnifirumfcs^afe^ueturopus ; 

Thlegmata.muccofHTn >el fi attemata lienein 
Jn capta & febres ingen.ofa potè fi . 

'Pellìcmexammemmrnftprouidavmmm, 

jnq; venenatGsfungosvMwaferatur , 
D'iraprrim lacrymh vuit madmfft tm / 

QV ALITA . E calda, &i fcccà mi quàrtogra* 

do. 

SCELTA . I^ meglforec la fnìcAé 

Giovamenti . La moftar Ja futa col fuo 

f«me prouoca miribilmcóu r^ppetito , ma per Appetì- 
cflcrfumoraqoalihs: volta difpiKe. L>i cjuefUto. 
Teme con accio, & mtie fatta ne pifli , fé ne fan 
palloEÌne fcccanJoIe al forno. o al fole , fi riferì ^. 
ban per ufo «le cibf,ftempcrjodolc con aC€to,ac 
fono molto dilcitcuoli ai palato, & voli aib (lo ^^ 
maco.MangiafiIa moaardapcrtksr hioriaaila^^ ^^ 
tefta le flemme , & leaa i ààaù déU milM $ U 
cmendaiU-tlcnodci funghi. 

N O C V M E K T I . La moftaf da fatta di qite 
ilo fcmc e fttmofa , & fc wevà col fuo vapo- 
re in alto , pencirtodo c|uaicbc ooha eoa diCpia- 
cerc nel 03fo,&a€l eccello, & prouoca iUf* 
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Rimedi. Quando la moftarda offende H 
uafo,s'o4oriiIpanc,& ficacicoli con motto co^ 
topcrcorfcgcrk. 



SERPOLLO. 

SerpiUitm Setptm obflai Serpenlìbus atris , 
Cit ioù^mfap- Mcnfts^ormna fidai Utm^ 

fdenHrm Strpdlum^veftcA polder a, tahem 
TeBor€ ah mfirfno,[**htrahit igm jm . 

«««olio NOMI' I^^ StrpHitm. Iial. SerpoU» , 

QV A L 1 T A . E caMo & fccco nei terzo gr* 

do. „ , 

Scelta , ndoaie{lfco,aocil trapiantato e 

meglio re* 

Giovamenti .Per il fuo grato càmt^ 

Jctta ad ogn'onOjCÓforta lo tit)maco,& per qo< 

{lo e buofio oc » condimenti de i abt , & mìk 

e»i{> iklfei^cruM i v( miti d* 1 Tarpuc ; co mele e baon 

* |,erilpctto.MdcoJa(t0d!cm(-lnc.& Icuatlfc- 

Jctor dctorcd£iragl!0,dci)e cipolk,4tdcl parro,-pfoo<» 

i'»|lio , ca ancora i mcHrui,& iVrina , 

NOCVMENTI, E moltoaac , & iofiaiaiSi 
il fegato , 

Rimedi. Bifogna tifarlo finpcrPOf 8einc- 
fcoiito con qualche herbafngida e manco ooéi 
iio,aiaeccbi e molto ccjrnicritmc , 
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5 p I N A C I. 

Si kmoris edas brum^ Spìnacbia.prmum 

ciHomachomtnnsmHÌa,& frecordiaC" aMuM 
' Mdc€t,(lnra<^f^i commodapleumcis . 

MOMl. Ut, Spinaci) ium, liàlSpinad^dal fc jpioad. 

C^ ALITA • Son frigidi , & humidi ccì pri- 

prjoqrado. ^ ... /r « 

Scelta . S.>n buooi tener |,imti ID grano ter 

rcno,& rugiaduii. 

GlOVAMHNTL Allargano a petto, etoua- 
noailacoircrnitrcfcano i polmoni ,& il tcgaiQ, 
&: tcOTper4iioilferuQrdcllacollera,muouon il 
<orpo , & ft ben nutnfcono poco , nondimeno 
lion (on di calti uo nutrimcoto . 

NOCVMENTI. Gcncrarvo molta ueotoiita, 
& offendono gli ièomachi frigtd. ; & maogiaa- 
done in fouercbia quantità foucrtofl lo «0- 

maco . j fi I 

R[MEDI . Si cuocono ncUa padella nel pro- 
prio hquorc,& poi fi condirono eoo p€pc,o ca 
neiiaj 




ranci,.— ^ t • . o - • r " ^-•^- 

4:hiaccto»ì,& vuapaHa,oucrofenetaconagl!a- iwcifigcc 

U come uni frittata ntlLt padella, o co latte d*a- ta 

mandole. 
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S I O. 

C^m paludops qitod natum & crefcat m "pndls , 
Credideritgelidorore imare S'um, 

raUms.exHfÌHm ffì.vificamy& men/lruafoluit, 
Snxaq; delttmbisputiéfrnl(nta trah'n, 

Mirami ptumo tantum hoc depafcunr imbre , 
Quic^uìd ab ahererts cflpotis haufn aqms. 

N O M l.LttSium , LausrJisX, Sio.lam^CQ^ 

Utti- forleftri. . , . r j t r 

Ovalità . E caldo, & fecco^omc dai luo 
odore fi può comprendere. 

SCELTA.E buono il tenero , & qucicbcot- 
fcc in acque limpide. 

Giovamenti. Manpiafi nelle inraiate,a>t 
to,c cr udcrompe & caccia fuori le pietre delie 
Rcndlc. reni, & della ucsiica jprouocal' vnna&injc 
ftmi & ii parto, & gìouaaUa diifenieria, coti- 
uicnlia gli hidfopici,agli itterici,& all'opilado- 
nij|cl fegato ,c fa buona vifla. 

r^OCVMENTI. Crudo e poco grato allo fto- 

maco. 

R I M E D lSì matjgi cotto onero ncirioàh 
te mefcolato con laiog3^cctofi,ac bor3gÌDCj8c 
altre herbe fimiU. 
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j R I B V L O. 

Tribuleìnv^dorts fi natepaluàihm.al^es; 

Cur tamen h^u ccrmu fronti < habcs <" 
Secr'et^s marnar opnjuh cmuce dulm 

Efca latetydu'ce hoc nec nifi ab igne datur . 
£f mìhì ahAthtrco mmerofa pctentia rore , 

■ Mc Mciyi^^& Cc'ipmuida cura foutU 
lan^nentes vtreor fauci s, me mandm lumbm 

^ifcupitvYÌna yhmc (lui^m nocuitipeUfis . 
EX me Mica 'muat^grautdaj [ed comrahitaìms 

Me miferum Matis dos raea canfa mìhì, 

iqOMl. Ut.TrMf4^.1ulTnbulo acqua- Tabulo 

Q VA LIT A- EcompoftadVnacffcnrahu 
wìda poco frigida, & d'foa fccca non mediocre 
mente frigida. ^ 

Giovamenti. Mangiali queiti trutn come 
le caftagne,ondc ii chiamano ca(bgnc acquati- 
che in alcuni fuoghi;doucil grano e caro ,la po- 
llerà gente lifccca,& fanf3cfarina,&: dipoi panCf Panc; 
come altri B nelle montagne dei! e caftagnc fec- 
che ; & akiioi coocoi» i trìboli fotto la cenere 
calda , & Te li mangiano con molto gufto in fin 
del pran20,& della ccua;f rouocano Torina, 8c 
vaglion al inai della pietra, 

NOCVMENTI. 1 iriboiiftringoooìlvco* 

tre. 

RIME DI. Si mangino ben cotti ,8c accom 

pagnaiiconzacoro. 

» AVER- 




AVERTI MENTI 

HELLE RADICI 

PELL* HERBE. 

'E fin qui dato a ha fianca delie tiefo 
bcyche ifen^om in ufo del ciho.ì^ejli 
ber a di tfattat delle radici > intorm 
alìetjualì èd'atieTtite,che la pr ma- 
fiera t& là fldte la Icrìfirtufene-pì 
nelle frond'hne i fiori,^t ne i fcmi . Ma tatUmno^ 
^ Pinuemo fono potenti ,& v^^nrofr.Bene è vete, 
che tufo loro fé, He pm alta Mdicina.ch altik^ 
fercioehefon&qmft tutte di €attim fucco,&dìgh 
cili a digertre.Si mangiano ftcur amenti ^mUi taà 
dgchefono di piatite d^mefliche ^befano In ufoy^ 
tenere , &di plan$e gmem.tp- cauate di fnfctt. 
Hanno le raditi dm parti Ml€(tr\a. & U faneleo 
gmfa^ i n alcune è meglio la fcon^a;la parte rfU 
riote èp'm calda dell'interiore , ^ per qweUo nelk 
fadìci fredde è migUùt la parte eftetiore^ccmenélt 
takk t Inter ter e^maffime non effenén 'e^mfa.QM4 
pm aka lunfhe^afia parte di me xpj megUme§ 
eccetto in quelle piante tc'hanm la wààdk éda 
pef9aikfprmmi>tmmmiimdi * 
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AGLIO. 

yifum hebetant, fiomachum ledere ir mia foleh 
Si Jod Cmafaplhmiramu efl infulfai Qmà optai 

Horrìda cum exuììis ^Uia Vmmbm ì 
Bac araué olent,capiti,nu mumienmocdks » 

Tulmoni, & rauc£ fmi lictt apta ptU . 
mcvt norii fdas^quantai pcrtmpn mtras 

yefica,& venter depvfiturus onus ♦ 

Nomi • Lat. allìtm. ìnUt^^Uo. Àglio i 

Ovalità. Ecaldo,& kcco ud qùartd gw 

do,è acuto,& ha f jc&lta mor dicati ira, digeftiaai 
àperititìa,&incir!aa. ^ 

SCEltA. lHV«rco e megliore, ch'è queild 
chi la Qi*ar€fima rimangia nesf nf^la^eT 6£ if fcit 
to che fi riponcchc habbia moi i germogli . 

Giovamenti. Mangiato nei cibi crinìe- ^ 

dioatutnivdc»!!,&pcro{ichiirtula Thenaca Vclcm: 
dc'villani. Ammazza, Scaccia fuori i ^«rmint ^ J^^^^ 
del carpo » proooca rorina > & gioaa al tùQtkj ^^ 
delie vipercjé vnk a gli bdroptcit alb tdffc an- Vcrroi ^ 
tica,&fà buona voce.Hi para 4 i nocomenrlche 
dar poliofio le mutationi dcÌi'a€qiiCj&: dfil'iria. Acque c# 
Corrercela frisidsù , & haroiaitidai'iitikku'. meficor- 
A i nauigaoti e fomraamt nte ?tjle I aglio , per- ^^ ^^^^ 
cheircÉttSca raeiecorrotiodJlepoiz? detta feii ficat*^- 
tiiJc,& rcfiftealk mafia del m^ re-. I^afstdfrfl'a- Maefa 
glio eoa ìlocc/ak|5£ panf l'agl«i5A.c«»» di» fr»- «^«i o^*» 
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di di fiìoia che è grata al palato & allo flomaco' 
& eccita i'.ippctjto. 

No Q V M E N T I. Eccita vcncre,nuoccalla 
vinàcfpulÌìiia|alcerucl!ojaUavifta,alcapo,^ 
fa ¥€nir feicnuocc alle donne grauidc,^ rino 
iitfc doglie antiche, & f à aduftiondifangue 
nuoceallcmofici,& i Ile donne che alUttaoo. 
Pbto. I-à malfiato,& ncfofojccibo acuto,& offcode^ 
WeptQ*, fcgato,chc e principal fondamento dcliafanjt^j 
& quando l'aglio germina e più nociao^chc^ 
germinar e fegno d? putredine . 

Rimedi. Cocendofi perde la malignità, 
male foe virtù diucij^ane più diboli. Mangtan- 
doficon olio,& acetoso con altre uiuandp il cru 
do e manco nociao.Si conuicne a f uecchi,& l'ig 
ljerno,ma e contrario a' giouem marsimctafti. 
ttSì leua la puzza ddi'aglio inangiado dapoi &. 
«C tfttde, apio verde, e foglie di ruta £jrcfchc . 



CAROTE.. 

i>ìfficUh co8u efi^nflat^; CaroU^ paru^pt 
ìpfdgerit yiresifs, quaa cémmmtis haben 
Taftitm€a Jolet, condita hsc (firn aceuf 
l^àré^eà aika mfdo rap£ efi m iure e^pgmk 
Camismu» 

4531^ KK5MI . L*t* tamtaMlCamtg,& CarskAk 
QVAtlTA. SoijocaJickiwlfccoiKbgii- 
Jp^&liiaikkiid prifDo« 

SCEL- 
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SCELTA . L^' «"Offe fono megliori , le groOc, 
dolci & quelle dell'inucrno. 

GIOVAMENTI. Le ro(rc,& le bianche fo- RofTe. 
nodi buon gufto nclleaienfc, tanto nelle infala Bianche. 
te,quanto in mine/trc;prouocano il latte, 1 me- 
flfiii l'onna,&: aprono i opilationi . 

NOCVMENTI. Nocrifcono manco delle ra 
pe ne ii digeriscono cofì Facilmente, & gene- 
rano vcncolìtà, non danno troppo buon notii- 

«lento. , o j- ' 

Rimedi. Le rolìe cotte bcne,& condire co 

^ceto,olia,& fenapc^o corianclro , o pepe ; & le 

bianchecotte in buoii brodo di carne perdono 

ialoromalicia. 



CIPOLLA. 

€ep4 ìuuatflomachuyrcuocaio fttim^;fam(mq;, 
Ca'tfacityinciditMrgu r Vjus obe/i , 

Nomi. Ut.Cepa.ìuì. Cipolla, Cingila . 

QV ALITA, t calda ntl terzo grado,& fec * 
ca nel fccoi.'do , 

Scelta- l e mrtrliori fono legroffc, nate 
inluogh: p3luJuU,d. nv)ho fucco, di ferma ri- 
tondi, le Gactane fono c.tun.c,&: le rode . 

Giovamenti, vk il nocm-ocnto della 

inutat.'pnedcir-icquc. Fa vcuif oaono appcfito, 
iaffottiglia gMiuoi^ii,ia buoncolorc, aci.rc(cc 
la virtù eenualc, 

I l^O- 



i|o R A D 1 e r. 

NOCVMENTI . Cruda mangiata in tnoltì 

c^uantità fi dolere latcfta, infiamma iifangue, 

ìetdlct- offurcalavifta,& nuoce airinullcttOi accrcfct 

^* la Ubidinc>aprc le moncij& induce Tonno prò. 

fondo . , . ,. . 

Rimedi. Cotta perde ogm malitia, & é\. 
ucnta bonifsiraa, raafsimc fé fi mangia cotta col 
pctrofello, mangiandola cruda fi faccia ftarta- 
Pliatainacqoafrcfca, chcairhora diucntadol- 
ce . e cibo da contadini , & dì^ quelli che molto 
s'aifaiicano , & fi conuicnc a i tempi , all'ctadi, 
& alle complelsioni frigide , ma nuoce alle con* 
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'ì^xìus efl ffus funxorum,nanf]ns -fitnentim 

Exitiale firunf.praua alimenta creant . 
Sìpiaceantyrabidi carnai contagia firn 

Cum q; -pentnatit putrida quaq; Icas . 
f ifii'^hksobefl capiti & flomacho;caÌigine fenfut 

f/elat,& efl cordi pcrnuiofa lufs . 
J^q-Jaluttf(ri mrdicammapura fekrni 

Hauferis,vrin£ vix trit àpta via . 
fm9t yaU,genitum nilmirorrto&t [nh ¥nit 

Sic fffùpirMfU rabida mxia qudq; pedcj . 

Fonghi. Nomi . Lit. Fungus h^-fmhi. 

Ovalità , Son fngtdi quaft uicmo al qoif 
to gf ado|6i bumidi Qcl fccoado . 
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^rPtTA Quei che nafcono nei noftri mo- Mcghoné 
ti appenini l'Aprile nei prati,dettirpigno!i,ouc 
oprataioIi,& quelli che fcmbrano rofsi d oua, 
che fi chiamano boleti,& quelh>che fon prodot 
ti nel legno del piopp io» 

Giovamenti. Son grati alloflomaco,per- 
che fan venire appetito,& riccuono tutti i fapo- 
ri I fonghi poi che nafcono nelle pietre fecchi Jhidi 
g]|*ombra,& polucrizatijprcfi al pefo d'uno fero e . 
polo con vinoso brodo,mitigano i dolori cohci, 
& renali,prouocando rurin3>& cacciando fuor 
|epietre,&lcreDclle,mafipigIi quattro horca- 

uantialcibo. ^ /. , n 

NOCVMENtl. Caulanololtuporc, OC 
Jaapoplefsia,&rotfocano. 

Rimedi. Gliinfalatidiuengonofecuri.mo- Fonghi U 
dati,& ben cotti fi podono mangiar fecurameO "" * 
te,cocendoli con pere accrbe,bafiIico,pa- 
ne> aglio, &calamcnto»conditipoi 
con olio/alc,& pepe.ll megho 
e mangiarne pochi,& be- 
ocrgli ap predo vi- 
no buono* 
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FONG o DI Pietra. 

l^hìmm cxpofàt prim' r fih't lynàs honrres 
fun^usjjonoratai dv^^nus adire dapts . 

Jgneus efljiecori,^ rcr,t4m mtdicinalapdio^ 
yefH£qu€daiuY,pranàia grata gu'a. . 

Quod lapide efiortusforfan mirabert^mirumt 
Cranditus efìjapidem mox alti die fuum . 

fóghi dt Nomi. Lat. Ffmps lyncurìus , & lynctut, 
ficuc. \iz\.Fon<iodipittra . 

QVAIJTA . None di quella frigidità, chegH 
altri fonemi, & pcff'j ^ apcntiuo . 

Se FLTA. Sonbuoiu qudlicKc nafcononcl 
la moDtagna di CoHcpardo piunJittton degli 
ItlunriTs mi Signori Coionncrt ,dalqual monte 
ha origine l'acqua d'Anticoit . 

Giovamenti. Oiicrtnionfon fonghino 

cJui, anzi fono medicina!!, pciGchcrtcchfairctn 

bra quando fiano creftiutJ alla prsndez^adiVDa 

tauola d'untauolitro, bifogna ?pp!Carl! perii 

riccuolo all'ombra , in mudo che non (sanoof- 

ftii d.ivcnto,o da poiucrc ,&cc me lojifccchi, 

(e ne fi polucrfjdcllaqualcfc ne c'a da uno fero 

pule fino a duo, con acqua di fior di tiua, ocon 

fino, o con brodo di dccott onc d'anonidc, 

Dolori co quattro hofcauantial Cibo , e he mitigai dolori 

lict . col'Cf^ renali, prouocando l'orma. & cacciao- 

Piccrr, & jJQ f^Qri le pietrcA le renelle. fjnno quclk p:c- 

rcDciic . jj,^ j fonghi fottcrandolc in terra , coprendole 

di fopra eoo poca urr*, & iì dcuono inacquar ta 

ferai 
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ferà,& la mattina,chc no li tocchi il fole: i! p e- 
cuolochereftancUapietradlucntjpicEra ancor 
lui,& cefi viene crcfccndo ogni anno, èi facen- 
do più fonghi. 

PASTINACA. 

TaHìnaca moun loùum.àt menflruaytiutrit^ 

Excitat & Fin(r' m, tetra vmnafttgat . 
ìfta Ucttjìcmaihum,utl bis decoBaJaafftUt . 

Et coitum infinito rote fuptrba ckt . 
Sìcoquus&fipre.e mdUti muneremulft ^ 

CQndiat^&^Um^ihùgnta trit,^ pemri* 

Nomi . Lat. T*fii*ia€a . Ical. Ta/ìinaca . Pafiina^ 

Qv Ail T A . icaida vaiorofuBìcnccca- ^^' 
ft€rliug,& fotttglbiiua . 

Scelta . Le tenere fono roegHori,& Jena 
tcingraist terreni . 

GlOVAMENTL Mang'anfi cotte, & condì- Coq^ìw 
te in uarij modi, comcinlcgna ii Platina ocUib. 
j.cap. 15 & han k medefimc virtù che le caro- 
tc,in>pexochc p rouocaoo i mcftrui^ rurioa,& 
aprono l'opilationi . 

NOCVMENTI . Danno poco,& caitiuo nu- 
trimcnto,tardilidtgeri{cono, generano molta 
veocoffùt ftimulao ventre, ccciran la rogna, 
che gencran faoguc catuuo , 6i pieno di Tupcf' 
Réti . 

Rimedi. Perdono kmalitit lorococcdok Ctctarai 
I ^ bcoc, 



Pono\ 
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|«r}ey!nttto prima il legnofo midollo dì détro, 
Si poi con aceto , olio,& fcnape fi condifcono, 
ouero If (Te prim3,e poi fritte con butiro ,o eoa 
olio nella padella s'accompagnano co falfejo fa- 
pori. Sono buone ne i tempi molto freddi perì 
giouani,8^per tutte le cóplcfsionijeccettochc 
per i vecchi, & flcmatici.Si ripara ancora a i no- 
cumenti loro Iclfandolc prima a due accjuc,poi 
ricocciidolc la terza volta con lattuga , corian- 
dro,& cipolia,ags^iungcndoui poi olio , aceto , 
pcpc^ raele,o modo cotto , 



PORRO. 

Calfacitjnàdìt TorYum,àtipe6lor4 pur^stf 

Semina terra pàritV'fcirtbufque mcet . 
Tabida cui cur£pu!mon>s membra j^ anbelum 

Te&usteum 'Porri tornea tana vccet . 
Cura mihi (fi ftomachf4s,p (acidi ffima soniaydtteT^ 

Bis liat eUrum^non tamen iilud edam ^ 
ihcc&latiingratoi cui f emina cura colenàt ^ ' 

i>tì ique ne e adfhifiis renihws effe ytìit . 
^tènera non tanti vmcris penfantur^vt dm 

Tofìpofitjjrati tormtna >€niris amem » 

. Nomi. tzt.Torrum.M.'^rro. 

Qv ALITA. E caldo nel tato grido,et fcc 
co nel fecondo. 

Scelta, il meglio è il coltìaato in lao* 
gliìacquofi|8c fiapicaoio . 
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Giovamenti. Prouoca rvnna, & imc- 

fìrui dilloiue la ventolnà^incita al coito, & cot- 
to con mele, purgai nata i polmoni, & man- 
giato con rale,purga lo ftomaco dalla Hcgma;le 
fbeliecotte,& impiaftrate giouano aldolore del 
le niorici/cotto fotto la cenere, & mangiato fu- Moria, 
pera de i fonghi il veleno , rifolue la crapula , 8c 
Tebbriachezza/ana i dolori colici, conferifce a 
oli afmatici con acqua d'orzo,o mele, Tana la tof 
fc fa buona voccjfà le donne feconde,cptti i Tuoi 
capi due uoltc mutando Tacqua^fcrmano il vca- Tcftj . 
tre,& giouanoal tcnalmo. ^ ^ Gcngmc. 

NOCVMENTI. Genera ventofità magiaro 
crudojoffcnde latefta,fà fogni ho rribilJ,oèulca 
la vifta,aggraua lo ftomaco , & nuoce a l'vlccre 
dellereni.,&: della vefsica. Fi il porro dolerla 
teftaigeneracattiuihumori, corrompe le gengi 

ue,ei denti. 

•Rimedi. Silcuanoifuoì nocumenti cocé 
dolo ducvolte, & poi mettendolo in acqua fre- 
fca,& «'apparecchia con olio d'amandole dolci, 
& con effo Ci mangia lattuca.cfsdmia, & procac- 
chis;e cibo da villani, & da chi molto fi fitica,c 
pcfsimo il porro in tutti i tcmpi,a tutte rctadi,&: 
complcfsioni , & fi dcuc mangiare dopò gli ai- 
tri cibi . 
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RADICE. 

CdfacnhonenfisB^phams.rudufqiiemouehtté 
"Proderit ante epulaStpoflea fumptns obeli . 

Bine eaUaut J^aphanusp&firemo aaubat in orbffg 
Menfa magis fapidajft fitomfiadape . 

In caput & dente sjmo/oque igne in oceìlos 
Smiti&hincflomachusinaufeataifiduei 

ìùdicc . Nómi . tzt.B^aphanmy& ^adix,Jia.\. ^afi^^ 
nOy& ^dicti . 

QyALITA . E la radice cal^a oel Itcrzo gra-* 
do',& lecca, nel fecondo^é digeftiua, ineifiua ^ ai- 
ftìerfiTiaj&farefaitioa. ' ^ 

:• Scèlta. Le megHorì radici fan quelle che 
iònot!ènere,acute, &Ghe habbiano ben fentitct 
ìlfteddoy&qaeliexhehaono la feorza negra fo 
no dj {baue gufto . ' / 

vGlOVAMENTI . Mangiata prouoa l>rfija> 
mollifica il ventreytnanda fuori le pietre, & la rb 
nella dalle reat,Ò^ dallst ve fsica^Sono le radici gra 
te allo ftomaco,tagliandol-eminute,mettendol« 
latte. nel['acqua,& infàlateimoitiplican illatte,& fan 
fàper buono il bercjchiarifcon la voce^Se vaglio 
F©nghi -eontr» il veleno ^eifonghi,acui^anifenfi,lcl^ 
fé vaglion alla totìe antica , muouono il corpo* 
mangiate dopo gli altri cibi. ' 

NoevivtENTt. Fa foìagrircgeoera^ucstofi 
tà^mouc rutti puzzoletìti,tardi fi digef ifeejoffca 
Fi(Jocchi. de la teitajgenera pidoccbi, nuoéc a i denti,&a5 
U viflay^ccrefi^ i dolori arcetici ^ fa raucedine • 

-^.^ .^ I Ri- 
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k I M E b I . Tagliata minuta, & irifufa neli* 
àcqua,òi pdi infàlata èmaneo nociua mangiata 
dopocena. Nonaintaladigeftione come molti l(a<iicì^é 
han penfatOianzì molti ne fon rettati ofFefi; befl ?^ cena ^ 
e vero che a quelli che hanno ftomaco caldo "°*^^"^ "^ 
non atto a generar ucntofitàjfi conucngono le 
radici nei principio della cena, ma quando fuffe 
il contrario,dopo cena fon più (ècure.Son buo- 
ne nei tempi freddi per igioueni , & per quelli 
che molto s'aflfaticano,& fono (co me s'è detto) 
di caldo ftomaco i 
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Vineiti&-hoYUtifemyÌY'ibHs ìfle fuis, 

. Ì^OUhh3it,Urmoraeiaj^aphahmSjHHefirh, ^ittiòm 
^tàl tiamoruccia ^ "*•. 

.^AL'IT A . E calda ne! fé rzo gf adoy & fecr 
ea nei feeondo,&épiu acuta della radice:. 

Scelta. Le megliori fono le tenere, & 
die hanno le radici biforcate .' 

Giovamenti, Egrata al guflio, prouoc» 

ròrina,& 1 meftraijgiou? agUhidrop ici,óJ a g|t 
fplenetitì,acuifce i fenfi , è efficace contra la tof- $^jjff ^ 
fc antica, &n»orfi delle vipere/ & è fa^trjtifera 
aco^Iorochefiftrai)gpM.rmi)?rhaaer mangia 

« i foDghi,cacciano fuori {e nméki & kpieir^j Fo»|fe* 
' ' deK* 
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della v^rsica , & il fuo Cucco beuuto nel bago o 

Pìttit é al pefa dì due once caldp , rompe le pietre , Se 

' ' '^' quelle delle reni le caccia fuori, ma quelle del-^ 

la vefsicajfc fon frajgili le /pezza (blamentt;il tne 

defìmo fucco tira fuori del petto la marcia^^ va 

Olio d<l le contrai velcni,ma{s ime Polio che fica uàdd 

Icme, fuò(ème;infbminaè più efficace in tutte le col< 

della domeftica. ' -- 

N CPG V ME N TI . Genera uctofità,aìoae 

ruti fetidi,& infiamma il fegato V&difficittneii^ 

tcfidigerifce, ' ' 

RrMEDI. Si Icuanoinocumeti della ramo 
raccia con il fuo feme,oueramente cocendola^Siff 
mangiandone in poca quantità , è conuenient« 
I'inncrnò,& àgli ftomachi robùfti.a^ calidi , 
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cti-..T >* i^fmìf htfumi&Toeneyem conferai peikgrìsM 
' ' ** yintidothum efi^ & alens,praua alim^tapati^ 
Sunnalida^ ngidogaudèntekfrìgore ^p^, 

tìtmiduf Une ilH$ turgiduhfq; liquor ; • ^ 
Ckria^urfmisyfttìenteuedh'e^api^ = ' 
^ Educ€npfeUcet,y.osiyitmterHusager^ 
Cum<fapiati;€rìerìmagis,^h4(rftcra]fa&ckeja9 
i ; €pia €apoflrmo lenta (ubcrU ferat , ' * 

^ Noi^tLat. I{apum,ett{apàJt^lJ{apa,elUp»^ 
■ fty A L X T A . E calda^elfecondo grader _ 
^jvi-^ " «fi«^id*tjd primo, ^ i.r :■ . . T 

' " ' " SCELTA. 
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Se E 1 CA . I-C rape buone fono quelle che 
jiafcono in luoghi grarsì,& colte in tempi fred- 
di,&leNorèinefo:nIcmegliori. ■ ' g^;j^- 

Giovamenti, Cotte in brodo di carne lo *"""" ' 
nolerapedi^rannutrimenco, &Iecimemarj- 
giste lefle prouòcano l'vf ina 9 accrefcono i I coi- 
to,& fanno buona vifta ; fanno appetito (erbate 
jnralamoiajfonlc rape di gran notriiiiento,cot. ' 
te in brodo di cAftrato5 vaglionò contra la qùar 
tana,& altri mali malenconici, &aggiontoui fi- 
nocchio alTottigfiantóifla . : 

NOCVMENTJ . Genera ventofit<àk& acquo 
tendle vcnr,&opiratione néS pòri .E ditar- 
^ di^efìione>& tàl'hora mordicà il; u cantre, & io 
fi' gonfiare , rifcàtda lé rcnij crudae nemica allo 
llomacojarroiflite j &«cconciecdn acéto in in** 
fai ata,cccitanb l'appetito 5 ma fono fufFocatiue 
te h anno nìèeté^t filmo, ; ^ 

R I M E D I . Pofte le rape nell'acqua fredda j Cottura , 
& due uolte cottejbuttando via queiracque, fi 
cuccano in brodo di carni graffe con' finoc- 
chio: Tarroftiteper infalata non fi ponghioo 
fòpra i tizzonijoue e il fu mo, perebbe atqiiiftano 
qualità fufFocantC:,cna fi cUocantì» fopra i carbo .j v; *» 

uiacceii. 



?.. . 
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SCALOGNE. 

C^namlhì fcheefìaptumi^Afcaloniat tarde 
Idunìsi^enmntdtflhuendacoqids. 

lUos calfaciant, htbeti repleantq; liquore , 
Ftq\ minm noceantsiUa recala vorent * 

Scalogne, NOML L^i.^fcalonia.\tz\Jcalogney& Bulhk 
Qv Atn A. E calda quafìnel quarto gra^ 
<Jo,& (ceca nel terzo . , 

SCELTx\- Le picciole fono mcgìiori , rofTe, 
dorc,&doid. 

Giovamenti . Sono molto grate nelle m« 
fe,per primo pafto,pcr fuegliarc Tappeti Eo,dal{€> 
uerchio caldo debilita to,& perche faccia ancora 
più faporiro il bere,accrefcc il coito^et lo fpermsw 

NOCVMENTI . Generan ventofità , raoki- 
plica n gli humori grò fsijfan dolere la tefta,& i^ 
' dùcon fete,& sono , otfendon la vifta,efa<jpera- 
no la lingua,^ lefi'uci.è da guardarli dal copio- 
fo vfo loro,perche offendono i nerut, onde fo- 
noai veGchi,& a gli epilettici molto nociui • 

Rimedi. Sì ammacano prima , & infufe 
Cotiditu- per wn pezzo nell'acqua frefca (i condifcano coti 
w. aceto/)lio,8e/àIe,aggiungendom faluia trita, 6c 

petrofelIo.Rcftano ancora fenza malitiajfe due 
volte lefle tì condifcóno come fr è detto , che aU 
l'hora fon più foau},& più nutritiue,& più nette 
di ventofità, &pii]|&cili a digerire, ma voglio- 
no poca cottura. Si tóuengon alle complefsioai 
calde,condite come fi è detto . 

TAR- 
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T A R T V F I . 

Tub€raMU^^tram\gen€rant\^req:€(iifHfmtur, 

Et capmy& mrmsyventriculoq; nocent , 
f^kimaftìit noftrx poji pulmentaria epa , 

Mixta fu in mSìris rt venus ipfa locis . 
Si turgent,^qi4um efìiyentofa tonitrua & imbres, 

HMgenueYCpiperchhq; vwabibam . 
Sicfaciles ftomacho funt addr^centiachymos, 

T\{ecv€ficatnmet^necdoletlliacus\ 
Cui caput obtufum,& trifie eH, molksq; lacerti 

Exeatfhis tantum Tuberà cpane^ap. 

Nomi. L^uruh€ra,ha.ltartufiietTari^foli TartHn. 

Q^V A L I T A .Sott calali &; humìdi nel fecó 
do grado,& dceuon© tutti i condimenti che lor 
Ridanno. 

SCF.LTA. I oiafchijcioè i negri fono meglior 
deibianchi,cheronfcmine,& i ^rofsi porimen- 
te,& grandi, con la fcorza granellerà , & dura, 
molto frefchijBon putrid)9& dibuonocdorc. 

Giovamenti, sì mangiano cotti ,& cru- 

dijfonfoaui al gu(lo,perclie hanno odore di cai: 
ne,eccitanograppetici venerei , & moltiplicano 
lo fperma,gencrano gro0b nutrimento, ma no 
cattiuo:fono buon fiiccedando dei tartufi, le ca Oftagne, 
ftagne cotte fottolacenercpoi monde, &: cotte 
in un tegame,coD pepe,olio , & fucco di arancf, 
con unpocodi fale:mcrsìi tartufi nelle cade dan odore al 
no alle veftì non ingrato odore. , kveiir. 
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NOCVMENTI. Sono uentofi, maleco- 
nicì,& inimici a inerui;alla tefia^ & allo ftoma- 
Co,& fanno trifto fiato,& v/andofi fpeflb gene- 
ra» apopIersia^Si paralifia,& fono difficili a di- 
Denti * gerirejquelli che fono arenofi,fono inimici a'de 
ii.Se ne trouano oltre a ciò di guelli, che ftranr 
golaoo a guifa de i fonghi; fanno dolor coHci,8c 
diffi cultà d*urina)& fan venir la podagra * 
Cottiirt. Rimedi . Si lanino con vinojfì cuocano fot 
to la cenerejpoi mondi fi ricuocano con molta 
olio,pepe3& fale,& fucco di limóni,o d'a* 
ranci,ouero fi faccino bollire in bro- 
di grafsi con canella,& appref- 
io fi beua vin buono,& p u 
ro.Ma bifogna man 
giarli in fin del 
pafto* 
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^% ì F R V t TI* i 

t^antunqm i frutti nel tegumento del^ 
lafanhinonconuengom pernotrime 
toyeftendo thépoco mtYÌfcano^ & gè- 
^^ nerino fangUe putndOy& ftaitd 
pienidimltafìiperflma; nondimeno ^huomini 
Ili vCano per molte altre mlttdzdaUherftoriclude, 
che non bifogna sfarli troppo frefmtementé, rj 
ìnorm qmtità.perche ifuel che ft pigUa pei medi 
m%&non permtrìte, bifida (piarlo m Pf^^^ ^ 
mantìtl Borala prim^kà^e ^mmdai PjJ^^^ « 
frutti èyche mitigano lacoUera^Hiìtpòmt^tm^^ 
del fanguey&nnfrefcamy&humetmo II corpo, 

Mt 4 qaeflo effetto bifogna magiàrlt aiimtl alxibo^ 
^bettermfopfa 'pmo.inmqnàtOiacmchepìiì prtr 
fio paifimaUe '^eney&mfrefchìnoì&coft là flati 
fono comemetifjìmi alle. coleridm& fanguignècf 
pkjfionhLa feconda i>tilit.à è,che lubncàtio il IfStré 
&per quefip bifogna tnagiarli nel frinCipìo delia 
m^fa,nèft deke mSgiarfubito fópràaliro vibo^tna 
bifogna intermetter ui un pocoÀitepo^ &iqmflif<ì^ 
no l'VUàfi fichìii pruni J monje pftcheiG le ceri^fi^ : , . -» 
Latet7^mUtdè,éecoftringomil'Pentfè^& pét . .;; 
quefto effetto hìjbgnà nel princìpio del palio moM- 
giarUié' tali fono itormoli^yii^cotogniyrkefpoleyk'3^ _ 
roletma no bifAgném^iàmt in gr^^hitkthài^e^ 
che diftàlmete ft digerì fcoHOy& fon(i dì nótj^ì^B^ 
mtimrnanelMode frutti bifogna feruarB/gàlèé 
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|?oaagre , /. Cheìutti i frutti ft ftigghino da I podagy^fi. 
Regole fnaffìme gli- htmìdt, & acqmfi, & vifioft,che non 
^'^^^^^^' c'ècefapà-paporofa, 

IL Chetuttii frutti frejchif&humìdifonpeg 

Viorideì fecchì. 
^ - II L Che i frutti, che fi man?iano dopò il dm» 
fono migliori cotti,che crudi, 

un. ch'i frutti lenìtmì de Ivetre^fempre ft ma 
gino auanti aiti altri àbiycome i coHrettiui d^poi, 

V. Ch*i frutti Wtichì preft auami al cibo firirt' 
gonofcomeprefi dopo il cibofoluono il ventre,^ ^ 

VI. Chi ha lo lìomacofrigidoyet humido magi 
0bi€alidi,&fecchi;mafefardle flomacocalidot 

' i^ fecco fimangino frutti frigidi »&humidi>che in 
queSìa guif a non nomeranno, 

FI L Ch*i frutti fi vpno perfettamente mtOu^ 
fi^eccetto t inori, iifuaU bifogna y far li prima y che 
per la maturità dìuetino negriyperche cofi fon cibo 
fU ragni , t&" di mofcbe, ^ infettando il fangue h 
preparano alle putredini, 

V I I I. Che la dìuerfiìàde i frutti non ft vfi in 
ynamenfamedefima, 

I X, che quelli fono fnegliorì fruttìy&pìu lau 
dabiliychefon manco putrefcibili;& parimente hi 

frutti vci fogna guardar fi da queifrutti^ne i quali albergano 

fweaofi . -permiyche generano febricomuei&quefli fi ceno 

\ fconoyche fono fcoloritit& perche de i frutti degli 

dherifirìtrùuanoirentafei forti id^Uequali dodet^ 

fi mangian mitiy dìqmfìkirattaremQ nel primo 
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C E D R I. 

: UeàicaMalafumuSjpellivìsìpieanofÌYAeflr 

Humenùshruma.nec bene co^ caro. 
rerremefthumòr,fe3anturfeminapeUmr 

"elùscdety&fùliumiftc-pòlmreDeì.- la 

7ardacaroeflJi4Ccuscholeramfiuxufq;moratur, V 

Cor tep et bine ardens,hmc tua membra nitent. 
Semmayflos-folium , & cortex frigmtia multùit 

Corporaj& epurant \Aera peftifaum * l,^ n 
Sola tamen volmnus mandhftcgrat&SiOlèfcen^iyì 

7S(oj bona di€>€nevi,mn makinecmtdkaé f 

V NOMi;Lat.Ctów4^^tó^^«V<?.rt.Cc<irì. Cedri, 

Qv ALITA. Laieocza«rcikia,& feécs mi 
terzo gradoj-la polpa refrigera'nel primo grada*, 
& humett^; Tagrb è freddo > & feceo nel tèrzo > 

gradojil fiènìe é come la fcorza . 

Giovamenti. La fua fcorza mangiata , Or ' ^ . ; 
vfando la fua decottione fa buon fiato j & fa di- _. ^ 
gerire il cibGjilfemerini^diaatUJtiiYeieoiM^af V^^eàl, 
«me a quel degli fcorpionì beuuio>& prouoca 
imeftrui , & ammazzai vermidd ventre, pe^=^ ;^ ; :' 
fto, & dato eo« agro di cedro a digàino:, man- , ri* 
i giato tutto uaÌ€ contra la péflejcoiltra l'aria cor 
^rotta,^contraueIeho, l'acqua ftillaca di tutta i Acqua «^ 
cedro è molto foaue al gufto , & {ommzmmm cedfo • 
conftnfceal cr[or,&al ceruello, & data con la 




la putredine, & aita la cócottion de gli humorij 
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& Tacqua flillatada'fiorièvalorofifsima centra 
la pefte,& contagi ondell'aercconira lefcbrj pc 
ftilentiali,& le puecchie, che erro Ito amicasi 
cuore,prouoca valore fàmente il fudc re, & leg- 
giermente eccita il vcmito.Leggcfi che mandan 
<ledro co dofiduo alla iiiorte,paffando dinanzi ad vn'ho 
tra vele- ftechc mangiaua il cedro, modo egli a'compaf- 
*^ • fion di quei miferi , gli diede a mangiar dd ce- 

dro per confortarIi,giunti poi al luogo douèiia 
uean da morire , fu mot fi da flrpenti , fenza et- 
fcrpuntooffefi, &fupenfàto che ciò auenifle 
peri cedri mangiati, onde la mattina feguente 
fi diede a mangiar il cedro ad vno , & all'altro 
nò,& pcrcofti da quei fieri, & velenoiì animali, 
quel che hauea mangiato il cedro campò, & l'al- 
tro morìj& cofi manifefto/si quata forza hauef 
Scoria dì fé il cedro centra il veleno . La fcorza condita è 
cedro ^€0- molto vtile alle cofe fudette, & l'olio cauato dal 
Olio* ài ^^ ^^"^^a, o dal feme è molto cordiale vngendo" 
ffir«, fiipolfi,&: la regio n del cuore. 

NOCV M E N T r . Si d igerifcono tardi , fon 
raolefti a quei c'hanno la tefta calida, & mangiai 
Vertigi^tila feracau/ano vertìgine. 
«c« Rimedi. Leviole,oilzuccaro violato ma- 

gnato dopò loro , leua la lor malitia, & conditi 
conzuccaro fon buoni ad ognVnoiia ogni ecà^ 
iStilagione. 
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jicnbusengeUdHsjeruefcens dulàhushumorr^ 

mìcia moxpHtYcnt Mora corata Ubi . 
' airU fi verni chétemn^bigemadurant, 
prefica effluxttsplmor inde ubi ejt, 

NOMI. Lat. Af^r^. Ital. Aioro, & AioroMoro, 

OVALITÀ. Le more quando fon mature 
fon calde teiDperatamente,&hutpiaelidfàon. 
do grado. L'acerbe fon ff igide,& fecche . - 

SCELTA. Lemeglmrifbnolénegrpteigror 

fe,& ben mature,non toccate da anmmi^fm 

te^auatotiillcuajrdetibioifi^ <^ ^^ • ' ' - „ 
<5lOVAMNTI. LteifeÒBofatppeaa deil*^ 

golu.IeuanIafete,lubricano il torpo,ecckà l'ap^ 
petito»^ fmbi-zan k colleraiàiaDgUte SuaRMl 
cibo,pr*eftaiccndotto dallo ftomaco , tnaimao- 
giatc dopp0^fubito fi corrcmpoDo , ilcbefenup 
ancora quando rltrouaaa Bello ^ftomaco cattit 
IJÌhumon. / "'" ■i'"Ì 

NOCVMENTI* Dano pochìfsimo »utr»ne 
to,come faffDO ipeponi, nódimeno non caufa- 
nòil vomko,nèfoh cotratij dloftdmaco come 
quellùGencrano ventofirà/un dolore diftom» 
Éo,& Io conturbano,ritroeaftdolo pieno'^icat- 
tiui humori,& ficilmeot&fr^òrrompono é ]^ y. , 
i Ri MB DI • Lauate cc)«i?Vmb4bn maneofloci * 
ocj & parimente mangiandod qualch'un#del- 
^*a^be,& roaDoandolé COBI tm po^9àiv3^h§ 
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ro^i conuengon la ftate a giouani che (bncolc 
rici,& rànguigni,*& che hlno lo ftomaco netto 
dacatiiulhumòri. -^ 
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S'/VciJ lèuUhmm£ qued poma Cydomamette, 
Cecia iuuent fiomachum meri fa fecunda rogati 

Vnnant vinajtumentifluxm remaràtà lacertif 
Smt noctia,& ntmio curftbus apta cibo , 

Cetogni Nomi. LnXatontamdai.&Cydoma,ltaì, 

Ciy ALITA. Sono le cotogne frieyc ne! 
primo grado;& fecche nelfecDndo,& fonocoa 
ftrettiiie. ■-% 

S CELTA .Le mele cotogne fono ineglrài 
che i peri cotogni^he quefti fono maggiorf , & 
^ «elle fono pkcok,piatte , compartite inktte^ 
giale,Ianaginofè> più o<k>rate dell'altre y & de- 
Sftctie . *^^"^ effer ben mature ; le terze mele cotogne 
poifoa© qiaUc»? che fona fefititc l'twa nell^al- 

t£a-*,, ■ : ■ , - . : , t — - -* 

©IQVAMBNTL Simaagiano nelle fécètfe 
snfe,chte figi Uan alo fìomaco , ai utanola coa^ 
ttiopeiSz mtiouonoikorpo feilmatigianfo iiv 
!^mit»>, & fe^bifògna di eiftringejre ti corpo , ù 
^ - deutono mangiare alianti al ciba, jchécotìifsicu 
rana la tcllatdeIl*embriache:Ka: fono grate ak 
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foftano il cuore, fortificano la bocca dello fto- 
mato,(|agtìanoi:fluSi , Se racconciano gli fto- 
ròachi. guaft tarmano il uotDÌto,& tengpno a 
baffo i uapori, che non afcendàno alla tefta , & 
bei^che fianoconftcettiue,prou0cananoncii- 
ìneno per accidente iVrina; mangiate crude gio 
natio alla diflenteria, & a gli fputi faiiguigni , «^ 
raffrenano i veleni mortiferijlc cotognat^ ^ttc 
con meIe,ocon zuccaro , fono vtilia fàni , & a 
gl'infermi; faflene ancora un utile fira^po , col 
quale fi fanno grintingoli,chian?ato miua di cq 
tbgnì. i 

N O G V M E NT Ir Mangiatecrude geqpra 
no vemofità,fanno dolor pungitiuo nel yentrej 
nuocono ai nerul, &fannp, rifuegliarei^dpjor 
colici, difficilmente fidigerifcóno, &odf>rat^ 
tropppfpeffpoflfendonolatéfta ,* quelle che fi 
feruf no perl*iiiuerno guaftano l'vue fé fi app^ 
dono preflfó a Ioro,però bifogna appenderle fé 
paratanBieptc,& nel njelefi conferuano lunga 
tempo, , , ■■ ^ 

Rimedi. Sono manco nociuequando&no 
ben mature,& cotte nel mele ,ouerq dopò che 
fon cotte roéttendodifopra molto zuccaro »a 
mufchiojouero facendone la cotognata. Si cuo 
cono ancora nel aEiofto,& la più facile^ & brcue 
cottura è dimetterei! cotogno in vn .pigRa^tq 
|iuouo,coprirIo,& darli brafcia di f0tto,& dif0 
pra netcopcrchi«* ,,/ . :.;!> 
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CO R B E Z 2 O L E, 

CIO E A R B V T O. 

^^^rhuta,forbaytenéntfluidos,& Mefpìla ventfetp 
Tarm ficee fcunt hMtriapoma gelu . 

Hscfugias nìti do àum contee poma rube fcunt f 
yixftmulemniunt& decora bonìtas, ' 

AtI>uto. Nomi. tzt,Mbutmt&ynedo.ìd\,UYhH^ 
tdfMhamfet Cerafe Mame,& ^friche^&Cqr 

Ovalità . E il frutto d'acerba natura , a- 
ftringe,& corrobora. 

Scelta. Le groffe , & ben mature y & nate 
ile icoUi,& nei monti. 

Giovamenti- é molto valorofo l'arbuto 

dtìuebifogna corrobbrare,& rcftringef e. Dafsi 
l*acqua lambiccata dalle frondi , o da i fióri eoa 
poluered*oflbdicordi ceruo,o del còrno iftcf 
. , fo ra(b fòttilmente,per cofa gioueaolc nella pe* 

*ctte. fte,malsima mente auanti che fi confermi il ma- 
lejdc la Tua decottione , & la poluere delle fron- 
di vale al medcfimo;! frutti riftagnano i flafsi, Sc 
fon grati a i tordi,aIli ftorni>& merli, 
^ _ NOCVMENTI . Sono quefti frutti a! guftck 
fciapiti,& a uftéri, & nel mangiarti pan go oo slU 
l^uantolalingua , & il palato a che par grroprio 
chefiano piene di fenfibili rcftC'tìffendòii Io ftd 
inaco,& fan doler la tetta. 
Rimedi. Bifogaa magiarli ben maturi, & io 
^ - pò- 
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ftocIuTsima quatìtà,anzinon bifbgna mangiarne 
piùd' vno, & però è detto quefto fruttQ vnedo. 



FICHI. 

Jgnetepetmodicoprmoq; efl tempore Ficus 

Mollior, urenti moxfitìt ìgneptagis , 
CandidayTurpureìfynigns^; efìgrathr, omnì 

Tingmorhitcfru&uefliUff€rtusq;fouetf 
Si nona ftt nocuat eft ftoinachot& defenfthus apta 

Effluet^ardentittifociatanticiefi, 
^t ficcata aperìtjfordefq^potentìus e fertf 

i^tminmiflamalifangmmsefiefolet, 
Jprigida membra caleut FicUf pr^cordia leniti 

ìt caput ihanc primam menfaliberqi ferant* 

NOUl.LauFicus.I tal. Fichi, ^khu 

Qv ALITA. J>onoi fichi frefchi caldi nel 
primo grado,& humidi nel fecondo , maifecchi 
fono manco humidi. 

SCEJLTA . Megliori fono i bianGhi>poi i rolsi, %W» 
& vltimamente i negri, & q nelli che han la fcor 
za più fottile più facilmétcii digerì (cono; fi ma* 
giano i maturi, & fenza fcorza, be netti & noódi. 

Giovamenti- Nutrifcono ottimamente, ^ 
purgano le reni dalla réncUa,preferuano dal ve* 
|eno,& nutrirono più de gli altri frutti; cauano 
la fet€t8i iiettaoo il petto, ing^flknb -, fan buon ' ■ 
color^giouano al cóito^S^ l>ea maturi fónj^fitu- 
t'iùimi . I fecchi giouano;allà tdffe , fr mangiag à 

K 4 eoa- I 
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coiìtra la pefte con noci,foglie di rutta, & Cale} 

{pn buoni in tutti i tempii msifsìme l'autunno | % 

B^ecrepi- tutte le complefsioni,& a tutte Tetadi, eccetto a 

^* • rHccrepiti. 

NoCVMENTI. Generano ven,i<>fità quando 
fc ne mangiano moki , offendono lo flomaco,a 
quei chepatifcono dolori coiici, & che fono pie 
nidicrudità,nuoconoalJefeni vlcerate /lefffc- 
che fanno venirfete,& nuocono al fegato,& al^ 
la milza,fanno venir la rogna,8«: generano mol- 

Pidocchi. litudinedi pidocchi, & opilano. 

Rimedi . Quando fi mangiano i frcfehij bi- 
fogna beaercappre^ToIoro aequa frefcajsi per^ 
cheli fa più prefto defcendere nd fondo delio 
ftomacojcomeaicora perche tèmpera il lor ca*- 
loFe^oueromangiarui (opra granati,© altri cibi 
condili con fucco d'aranci,o d'acetofa . 



MELE. 

TluYÌmafunCi mìmmique m<ndentia Mala caloris 
Dulcia,fed flomacho commadma meo , 

Corda iuuantflammìs agitatay te noxìa y entri 
Titrgebuntyneriiìs&nocuifevolent. 

Hìs caueas,maU funi, dirasq; mouentia febres 
Forma placetmitidi conicisyefca nocete 

Mele. NOMI . Lat.AI<«/*. Itai. Meles&Vom. 

Pomi. QVALITA . Le dolci fono calde nel primo, 
§rado,&huinidctempcrataroenteima le aceto- 

k 
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fé &t>rufchp fon fredde &fecche. 

SCFXTA; ieAelè fbno^uàfi d'Iafimèe forti, 
«ia le megJiòri fono le ^olci,gro{fc, colorite, 8% * _ 
fopra tutto (;fjcJ fiap ben «nature^ le appiè tengo Apple/ 
no il primo Ipcojii fecondo le rofe, & il terzo I9 
detie^^i quelle daGamerino.' / 

Giovamenti. Confortano BOtabilmeiJtc 
il cuore,niaturatio,ailargando il petto, il catar- 
ia ,fai^n^ fpatares& fono utili cottealK ttorfua . '. :; p .M 
(efjcenti^ch? |ianno lo ftoniaco, debije i percio- 
cheb Gofortano,& eccitano i'appedfo,n[ta cot-^^, 

|e fotte la cenere , .& mangiamone uno fo^ con ^ 

tnirieonfetti.Sifa4€lle melie il fKoppa de po^, ^Sirop^^^ 

mis,ch'è mol^q cordiale ^ & yale nelle pafsipni . ^ 
jKìaìenceniche > y:-- /.-■....,:. , i 

NoCvKlEkTl • Niuocono a quellii'ch*annci, 
lo ftomaeo d^ii<^2^ a^coloro eherpa t i/co qó do 
lori di Ber ùi ,. maforae t«afigia,tc crude, in mo\t0t, 
quantità.Nc5fl fi hanno a mangiare fé prima na; 
fono fopra l'arbore ben mature,perche fono di; 
pefsimo niitritnento.ie mele aj»re,& acetofe ge-^ 
nerano ventoiitàj& Hemmaaàai jfanho perde-", 
re la memoria. .,.; McmoM 

Rimedi. Diuentano hieglìorilenwlccot- :i 

te (òtto la brafcia,& mangiate con molto zucca- 
ro foprà,& coti anifi confetti, oucro mggiandp .^^^^ ^^' 
oiappreflozuccararofato^Dcanellarmaneono \^^\q <.(,- 
due fono leapgì?,. Si conferuaiio le mele nelb^jne coW 
paglia di grano^macfic 0on fi tocchino.- . ^ . -, ftrMan^-' . 
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NESPOLE. 

^ iiiefpìla confirìngunt, flomacho grati fjima &oril 
Trùfluuhmcohibentyentrkidegmurefluxm 
faucibm & ftfiuntiVtero iurgentibuSj ifte 
ytilifeHfruBuStftimulatpellacia quando 
f^mineumfexum. 

IJcfpoIe. N 1^ I . Lat. Mefpihm. Ital. Topato, 

QVAIITA. Sono frigide ntl fecondo grado^ 
& fecche nel primo , 

Scelta . Tanto le nefpolc dette Azarolé, 
quanto k nefpolc noftranc , le buone fono h 
groffefChehabbiano aflaipolpa, ^gUofsi pie- 
coIijcheHano ben maturerò nella paglia jO actac 
Catcairaria, 

GIOVAMENTI. Sono gr^te alla bocca, 
& confortano lo flomaco,& il ventrejmi rigano 
l'ardor dello ftomaco, {lagnano il flufTojferma- 
no il vomito, maprouocano l'urina , anzi i fuoi 
noccioli pcluertzati ,6^bcuuti con vin bianco, 
óuc fiano ibte'cotte le radice del petro{èlIo,deI- 
l*anonide,o del meo,mirabil mente cauano fu o- 
f ìetre. ri le pietre delle reni.Ritruouan(i le nefpole fea- 
za noccioli , ch'infilate fui cotogni vengono di 
i notabil grande22a,&di grato fapore. 

NoCVMENTT. Tardi fi digenfcono , & im- 
f edifcono la digeftionc dell'aUre cofe , & ma n- 
giandone molte aggrauano lo ftomaco, & gene 
rano poco,magi:ofÌro nutrimento. 

R I M EDI- Mangiandoci appreflb cofe p et- 

torali, 
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tOfall,comepeniii,^egolitio,2dccaiavroMc^é 
2UCCàrpcandio,pe*nb gran parte ckinocQ. 

beuti loro. Son buòne IMnacrno per i peviénh ; ^ 

^ per icolerict,&perquei, ch'anno gàghardo ^ ,» 

loftomaco. . ,/ ^ 

NOCE M O S C A T A. 

India òdoratas&craJJorortMentes 

CumtamenèXì4rrant,Mtibilar^a7iuc€S. 
HMfiomaco^ecùrìipmatojpknìiù^mlBs ' 

Subuenitmbrtnna/lmodoÌ£fitdóBtf:- 
Uhbeneolenti&vìXConta&^labtUa^^mefhntl 

p^efpcahispatukefliha^ftmdaatìtusamk- 
Qua male nux di^a eji. Matrona no bile nm:us» > 

Clans mufcata datur, cui mole vulua tuma, 

N O M I . Lat. n^x. Mirifica . Ital, J^cc^ ^^^^^^ ""** 
Idofcatìu. ■' -ì 

Qy ALITA. Son calide & fècche nel fine 
deli^cpndò grada,&fono ftitìchfiv - - . 
• SQÈLTA.LanxrgljoreiJ^'/r^rcajrofla, 
grauejlyén piena d'humòre, &%b««§ra!(ìa;&noa 
pertugiata-.' .'.v .... - ^f, ,.»•.-. ì;;,-, ! . ^ 

. Giovamenti;- Fa buon fiaro , a=ccrc/ce h 
viftó^tenuta insbocea «qnferifcei'AUeiaerdgiijijal 
la uifta,& alle fincopi^conforta tutte le uifcere, 
& particolarménrè M bocca dclto' ftótìiaCq , il . . .,y.^ ; 
Eégaìto^a milza, a^la'.ihadct^^^Càprinarejfccma Marfricc. 
il vomito,€ccua i'appeùw , confuma la v«ntor . 
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UtàidC fa digerire; e molto vtile ne i condimen^ 

ti a coloro c'hanno lo ftomaco debile,& il fega- 

Olio tJitotreddojperche notabilmente ri (calda. L*oHo 

noce «30 della noce mofcataontoconferifce molto allo 

ftomaco,& a i membri tremoli . 

.N O C V M E N T I. lnfiamma,& per quefto 
i gìoueni, & colerici , & fanguini deuono afte- 
nerrene^mafsime la ftat^ima i fkmmatici,& ima 
lenconici le pofTono vfare (icuri/simamente nel- 
le lorviuandejmafsimerinuerno; nuoce ancora 
a quei che patilcono di raorici, & che fono ftiti- 
chijperche ella ftringe il corpo. 

Rimedi- Vrandoladiraro|in poca quanti- 
tà, & mefcolandoui feco vnpoco di gengeuo, 
che con l'humiditàfua la contemperi, è mancò 
tìociua. 



PEPE. 

^rdet&mneruoiglmìnataqiflegmataferttir > 
Sic fipertVtHuUumftccet aroma prius, 

Exacuhfiomachum moìlha yent refuperbn 
Hoc camasyferuetft ti bibite iecur. 

CóYpoYÌshuìc minimi numero lausdanda repmdìh 
VtHYantouentalmm^mèmrepamaiHbent. 

Pepe* NOMI, iat. -pip^^, Ital. Tepe^ , 

CìyALiTA . t caldo & feeco nel fmdd 
tcrzogràdo, . 

SCEL- ' 



Scelta. Cheigr^m'nonfianooanìjnìar- 
ci,& Iegg!en',ma frefchi^graut^siirJ,ncri,nètrop 
pò crcfpi , & tiitii qttÈ^ilcgni moriranò che uà 

matuKo. 

,; Giovamenti, il^pepetónco nafòeitìvv^^Pepebiir 

Da piamai& il n^ro 4fl oa'altra , & ècj«efl|idif^ *^® • 
'ferentia tra loro,chc è tra le vite che fa l'vua ne- 
ra , & quella che fa IVuà bianca. Il pépe néro Pepe"à# 
aiuta U concotrione , eccita rappeticò catcia la rp • 
:vcntcfità,fortificaIo fl:oaiaco,& rifcaìds gagUair 
damefite i nerui,prouoca l'orinajtira,rifokre^*è3 
leua lacaligmeda gVòcchfjfàparbiir'c^ijQHà al 
la toife,& a tutti idifetri'del petto? tùàhicat&c^ 
-Vua pa (fa purga la-flemma dèlia t©&av&" cawfeta 
iiala..fànità. * - :x':v '.. \v.-i-->'k :?^."j 
N o C V M E N T'r : -'Nuoce alle pérfone chtì 
fonodi calda boJBpkfeii>ne nei tenhpi Caldi, & 
patefi Galdi-jinfiaróma il fegato , & il iangjue a chi 
troppo l'ufà, -..■'• . .• ' . . ,' 

' Rimedi . Vfàndofi in poca q^uantitàne i 
tempi freddi da i uccchi,& flemmatici j 6rcarar- 
roftA fopc a i ciblfrigidi,& humidìi'éc chi noa 
Zia peflio troppo foctileiraa groUàméntfe, -perde r.^ ^ ^nn'I 
gran parte della fuamalitia-.vnia uokadafichc - --^ fi -^m 
prefto penetri per tutto il corpo,{ìp€fti;fcfttilit ^ ^ ^^"^"^ 
iimameme. - ■:.-..,-. ^-f'.. ■ -^'-^1 
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PERE. 

Brumdh fttìhunda cihìydurantìaì^entrem 
Sunt T yra^ventofum non edat illa latus . 

Cor tamen hdic coUt, & funghi cui cura maligna 
Jlecfipers&mullOimdtve co£ianocent, 

pere . Nomi . Lat. Vyra . Ital. Tere • 

QV A L I T A . Sono le pere di infinite forti, 
come le mele;fon fredde nel primo grado,& fec 
che nel fecondo . 

Scelta . Le prime fono le mofcatelle cfoJd 
& ben mature;le feconde fono legiacciolcle ter 
ze le bergamotte; le quarte buon chiftiane; le 
quinte lecarauelìerlVltime fon quelle che fi tm.9 
tcngonorinuerno per cuocere . 

Giovamenti. Sono grate a! gufto , cca% 
tafno rappetito,corroborano gli flomachi dcbì* 
lì,& fanno defcendere più prefto grefcremcti 3 
balTo/le bergamotte, & lecarauelle ottengono 
il principato.Sono rimedio ài fonghi , & àc\ ve- 
leno delle lumache:fe ne fa delle pere \\ vxno » & 
Vino fi eo ^^c falaatiche meffe nel vino vanno al fondoj 
me fi co- fignificacheil vino è puro > ma reftando a galla» 
nòfcc fé è (ignìficarche v? e mefcolanza d'acqua . Scccanfi 
P"f ® * al fole,o nei forno , diuife prima & purgate é^ i 
lor granelli , che fonfeuonerinuerno macerate 
in vìno,o in acqua calda,& refpcrfè di zuccarof 
che fonò molto grate al gufto . 

NOCVMENTI. Mangiate auamì pa fio fan-" 
^po graQ daaao 1 auocono molto a quei che p«« 
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tono dolor coIìcì,&ventofità, percioche gene- 
rano fangue frcddo,8c venÈofità;nuocono ancp 
ra a quei che patifcono renelle, & difficoltà diil^wlltl-, 
vrina,perdoche generano grofsi humori|leifal- 
uatiche, òl le acerbe offendono imtmVm(ip\é6 
generano mali hu mori,o fendono gli epiktcicrj 
& quei c'tóno ihenafojo. 

R I M ED I . Sono manco-ncciue magtando 
le dopò tutti gli altri cibi,crude j che (ìano beit 
raature,o cotte con molto 2uccaro.fojpra, & he 
uendogliappreflo un buon vino odonferO|Oij6 
ramente cocendolein vmo,.aggiiifitct»pcc3ro, 
CI cinamomo,o mollo cotro^che'Cofi Spoffono 
mangiare fenza alcun noctinicnto> & fan facUi 
a digerirCjà non offendono lo ftomaco.bi£bgà4 
bere /opra dì Ipro buon vino , p€téhe finemno 
fum pyravìrm ì fono buone nelÌ*auttjnoo^ & 
neirinueroo , a tutte rctadi , eccetto alli molto 
vecchì,& flemmatici. Le mofcarolè > fimangì- pere mo- 
no auantì gli altri cibì,ma in pocaquatititajche fcaroit* 
altrìmente fi putr€fanno,& apportano febri co 
tìnue • 



S O R B E* 

In fiflendo aluum eerta eH vis maxima Sorhht ^ 
Hafpda at hac vìncunti vtraque inepta cìbìi • 

Nomi . Lat,^oy^4 * Ita!. SQrhté 
QMlrltA . SottQ k forbe Aftttititte,Gome le 
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Befpolcjma coti cfFettìD più debile; fohò fredde 
nel pnmo,^fecche nel terzo grado, : 

tBòth^ iie S e E L L A . Le mcgliori fono le grofTc, odo 
l^i^^i • riferejben matufejfenza corruttione,& che per 
qualche tempo hapo (late appesi airaria,o con- 
tfèruate nella paglia. :• 

Giovamenti* Mangiandofi auantipaftio 
vftagnano tutte le forti de ifiufsi , Se quando fi 
frrMTDgiano dopo pafto fanno buon fiato, cott- 
fortanp lo ftomaco , & fanano il vomito (òncr- 
chio. 

. NOGVMENTI: A chine mangia molte tar- 
dano alquanto la digefti one, aggrauano lo fto- 
fnaco,reftnDgonoiì corpo, & generano grofsi 
h umori. 

Rimedi. Bifògna vferle piùpermediei- 
. ÉttidDto ch^ per cibo , & appreffo di quelle^fi ha 
rilamaogiare iHauo,o (come a noi fi diccela fa- 
. n i>ricàdelfflcle; fono buone l'autunno, & / 
rinuerno per i gfoucni , purché ne f 
S»nginp in poca quantità , 
<che mangiandene trop- 
po non genera^ 
fangùè lo- 
eiio- 
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Bukh & aprìiis dehBt in coUtbus Vm , 

:Tenmhuic€orm/eruidushHmormeH. 
m'ipe de nìgm.qua fu tìbigratior. album 

7ifveinftet/ohi.fnremoMtaduos, 
Bacche quid hoc maiuspotmmmunereì mtrit 

:^m€h^eyeftc^Je4makfamno(£(' ■ 

Nomi Ut.rua. Ttal. -^«^* . ^u»* 

Ovai ITA • L'vua matura é calidà, & numi- 
da o^ v>m(o ^raè? ; i'apf rba%frjgì<la,& fecca . 

SCELTA . La megliore è la bianca matura, 
doiccS.' di fcorza foitàei & chenon ha grauem. 

Giovamenti . Nutrirce ottimamente, ta ^ 

insta liar preltccome fi f^àe ne ì guardiani del. ^"*J^ Jl 
le vigf)e,tinfrefcaii Fegato infiamato i proaoca ^| ^ 
l'orina,accfcrcegliappetir.ivenerci,giciTaanco- 
l-a al petfò,&alpolnione,g!oua'alloiicm3<^058: : ' -^ 
aldolor degliìntefìini,al!ereni,&alla vefsicai 
quella che non ha granelli èmegliordeii'àltre, 
& è ottima per lipetto,^: per jlatcife. ^ 

Noe V M £ N T I . i'à vento <ità>C4>cturba il 
V€Dtre,gcncra dolor colici, ap porta fs te, & £i 
gonfia te,& dtjler k m^Ìzia>^làdijke ix^srafia il fe^ 
gato ch<^ è fanoama nuoce a cjucllo cht e duro> 
l'acerba nutrì fcc merso>& i*rsKgeil«yrpo3,&:ac 
Crefceilcaiarro;rvu€CODlcrua^einvmaeci,oÌi ' 

Vafiloogo tempo nuoeojio alla velica . 

R I M E DI . Mang? a ndeiì IVua n t\ principio 
4cl mangiare è mdiiCj>noauf,&coIiacc<3nipa?#?^ 
- i h gnandoi» 
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gnandola co alcuna cofa fafata, & granatilo ara 
cj,o altri cibi acetòfi j iVua b lan ca è manco no- 
ciua della t5Cgra;& fé per alcuni giorni data CQJi 

Vua appe ta,& appefa,perde la ventoficà , & dmenta |n&- 

**• gliorc. t 



Seguitano horàékrìMict frutti de gli ai Bài, 
che non ft mangiari tutti, ma foia-' 
-''^- ^ menit qud di dentro é- ' 

• - AM A N DOLE.- * 

Bruet&entoUit fidiikii^j^ntr^daUi amara eH 
' jifper'ioY.menfaintfciatijiatuai, 
^\ ìliàcumdulciSftabem^rapeÓioredotet. 

JMtattdor- NoMl. tzt»i4migdala , lù{.\Amandùki 

le, & Mandorle^ 

QUALITÀ. L'amandole dolci fono Cììiéi 
& hnmide od primo grado;ramarc fono fecchfi 
ilei r€Condo,& fono più alter iìue, & pi ù apéri ci 
uè, & p^iivalorofaméniepurganoi meati delle 
vifcere,aflacriglia«doKhuaiorigfo{si, & vi? 

Scelta. Le megliori fono le dolci , Scfct-, 
fche,noii guade dal tempo,& nate in luoghi cai 
di, di quella fpette che fi chiamano ambrofiiìei 

GlOVAMNTI. L'amandole dolci niiErifco- 
'<|oafl«,ingr4aano,«utaao U yifta, moltiplica* 



noh rperma,facilitan Io fputo, purgano Ìl pet- 
to,& fanno 4q rinire,au rè etatio Ijloftantia del 
Ceruellojpurganc le vie dellVrina , ingraffano i Ingraflàr» 
niagp\aproiiò ropiUtionidaliVgatOjdtlIa mil* 
ta,&'jdi tutte le vcnCjIenifcQniO 1.^ gota,nccr ano 
il petto,& ipoImonJ;il loroglio gjouaa i doltìt 
coUci,ej:.clJc pafsioni dtl petto ;4e verdi chiama 
te atpadolini,fi melano nel pnocipio delk pri-: Amando 
mauera^toDo app^titofe , ^ aljedonnegratwde ""^ • 
leuanola naufea-Si mangiano ancora la ftate,co 
VB-poco^dt tììCCA^b , jquàdo il ao.cioIo è teoef el- , ^ . ^^ 
lo,& alrhora fono molli,& delicare.'le amar^ fo 
fio rimedio cétra rirobrjaibe??a,atjanti p^^ fc 
Be nrnigianq fei^o^fette^ ^n)jp:iazzaito lewplptik 
tagliek^ia roangtarje,& irttuttcJe'éofe fidlffìmekè 
dna foco mcgUefià^lierdotó^Bi si xòme qudi'c . hi . :! 
AjnGtp^tàfoaui/cQ&ll'amftfje Cobo più falubri,' j 
oijte CrV M E N T l.-Maìgiàndofene quafi^o - :^ •■ 3: '. 
fo©iD>n\Qfct^ Jccchcjfena di ta rda digeilione ^-M- \ * ^ ■ 
tncrano molto nello ftonxacoj &,fafl»f>jtolelc " '-'^ 
Ìatcfìa,gène):a|ì!fejGpto.^i^;:d i , ;. r ■;! >^ 

Rimedi^ S; raangiao^.kiftatc,q.ijan<i<?;tB©f 
doli io.ntCDefcilicomeljitte, ouerofccchefeo? 
Zz fcort^.cò^ mpJm^licCaro ^xhòlèifìfoendi^ Amadolc 
prefto; quella cheli mangia n con Jaìfcoaszafoa confette» 
flifficili a digerirejptr quefìo'fi dcojDTn mondare, 
fon bone a tuttij^te|i;i^i,etadi,,.&£omplefsioJ3Ìy 
ma prepar3te,rep;;g£:i}!j:^3:^coozuc£atc!^o mela 

... ■ 'i — ^- — :'■ r-'\ '' — Ui4 

; ' L 2 ARAN- 
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ARANCI. 

Troxima fmtjtali éixereT^crantia primis^ 
Vincuntpelle,parum f/ìgidus bumor meji, 

yf.rticibns mirofmt h^cgraulfma tdore, 
Duke fapit melwf^pfàoribufq; faun . 

Sint folla athotih US ferMata-p^eì'tbusipfìs, 
C^tsrafunt menf4 com mo a: Qratii£ , 

Aranci . NOMI. l^^- T^rantìa^ lui. Uranci , Mdan' 
' gole qui incorna. 

Ovalità. LdfcorzaècaMaj&reccancl 
princtpso del terzo gcado Ja polpa, cioè la parte 
viflofà, e frigidi, & fecca nel fecondo grado ; il 

Polci. fcineè calido,6cfecco ne! incendo grr? do. I do! - 
ciibncajdi temperata mentova: fon petcoralijal 

Acetofi . tri fono acctofi,chefon freddi ne! primo grado; 

Di Biezo aitpì f^jjQ ^Ji mezo fapore,cke fon freddi ^ oc fcc-* 

•'F®'^» chitemperatamentc. 

Scelta . I bucai fon c^ueiiì, clie fono affai 
graui,ben maturijben coloriti , cou b fcorzali- 
icia , & di 03C2O faporc > perciie i dolci fono al- 
quanto calidi,&4 hrufcbi frigidi , clicoffendoa 
loflotnaco. 

Giovamenti. Le melaogole dolci, man- 
giate auantial cibo, fon conucnienti allo Ooma 
co in ogai tempo , & fon pettorali , fon buone 
per i malcnconi, & per i catarro lì, & Icuano 
ropilationi i l'acctofe fmorzano la fece, & rifue- 
S^^*?? ^**PP€Ùto> ilior fucco afperfo fopra g|H 
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Irrodi , o pefcifritti danlor gratta , & Ibauit^ 

& con i^uccaro fi mangiano auanti al cibo , co- 

me le doIci;al tre fono di mezo fapore,& qudte 

f^nogratealgiifto ,rifucgHano l'appetito, fon 

ottimencilc&ricolerkhc.&IcnifGoiioIago. 

la,& kuano la fetodella bt fcor.a fecca fi fa pò Polue^f 

uJre,laquale ammazza ivermioi,& prefa nel^he^am^ 

vino preferua dalla pcfte. ri-n* ventimi. 

NocvMENTI. Gliaranz! hmicln Itringo- 
no il corpo valorofamente , & lo fanno ftitico, 
& raifrcddano Io ftocnaco , Se fìringono il pet- 
to,& rartcriej li dolci accrcfcono la collera nel- 
le fcbri. 

R I M E DI. Sì ripara a i danni, che fan gli a*- 

cctofi,aggiuntouiil zaccaro ^ouero mangiaq- 

doli appfcffo la fua fcorza condita con zqcca- 

fCche è molto ftomacaIe,& mangiando di qu^I 

li in poca quantitiSon buoni in ogni tem 

pò i dolci per i vecchi , & gli acctoli 

nei tett?pi caldi per ì gioucni , 

&per i colerici, & iào- 

guigni^mafsime nel 

Icfcbripefti* 

fere • 



t t f^»^ 
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e A S T A G N Ei 

CaHme^ò Stringmt^nflant^agreq; co^untttr * 
cJEteaputiyffenim^hki^nusalmcimgtU 
0^4 tibi grata Iket pV'fkomoUefcat echinos -, 
.. SiccaeHj &mmìoCaJlanea ignecalet: 
■'" in caput & uentres infiala afpemmaJaHÌtf^ 
T^fpoHa apponet meilis armdimi . 

Caftagne NOMI. Lat. CaHanea. Ital. CaHagne. 

Qy A LltA. La caftagna tanto domefticai 
quanto faluacica è caldi nel primo grado, & fec 
<a bel fetondojé cóiift rectiua,& difeccatioa . 
Scelta. Le meglior caftagne fono legrof- 
Mwroni. fej& però fon meghori di tutte i marroni,»^ do 
pò che fono colti,re per luogo tempo (iconfer-» 
uanojfi fanno più faporiti,& più fani. 

Giovamenti. Prouocano il coito pe r ef- 

feruentofe,danno grandissimo, & buon nutri- 

mento,fanano i fiuisi,& pettate con mele, & fa 

le,(ànano il morfo del can rabbiofb , q uando fi 

cuoconofulebragefermaniluomito. Neiiuo 

^kidouenafcepocograno/i fcccinofu legrat- 

tceal fumo,& poi li mondano, & fé ne fa la fa- 

F5 di C? nna,cfaefoppIirccper far pane;cotte le caftagne 

^ * fotto la cenere leggiermente, & monde fi ctio- 

. conoinvo tegame con o!io,& (àfe,et poi aggiu 

T-ifcufi. toui pepe,& fucco di aranzi feruono per tartufi, 

NOGVMENTI. Mangiate abondantemen- 

U m i Qbi| fanno 4okr la cella ^ & (ti t ticano ii 

V: j '~'f".^x' cor- 
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,;ofpo/on d are da digerirc,& generano uemotì 
tà.mirsimerc Rimangiano crude. 

RIMEDI- Sono manco nociue te li arro- 
ftifcono fopra le brage,& iì reppelifcono per un 
pezzo nella cenere ben calda, &poì fi mangia- 
no con pepc,& falejouerocon molto zuccaro , 
(hecoti li cóuengono a i colerici,come col mc- 
l^^i{lcmm3UC-Mki\\:fonQme^\ìorì,chek af 
roftire ncllj padella /opra !a fi imma, perche da 
quel fumo act|u;f}ano una qualità foffacante , 
cìaprimalicujcario fu le brage. Si. poi fi fe- 
pelhicano fotto Ij cenere calda per un pezzo. 
Sono buone ne i tempi [rMi, a tutte l'etadi, & 
comp'efsioni, purché fiano ben ftagionate,bei» 
cotte,& in poca £juamiia,& fopra fi bcua buoa 
vino. 



GHIANDE. 



Deficcat Quercus , Glanòsgenìtaliafanant 

yicHa,6^ vnnam mwunt,ipYo[uniq,vtneno 
Morfibas inftais'.fmul infiammataq> mulcmL 

Nomi. Ut.Ohndes.Ital, GhiandiL^, Ghiande 

QUALITÀ. Difeccano,aftringouu, & al 
quanto nfcaidiuo, _ 

SCELTA .^''-leggano per mangiare quelle 
che «anno nel gozzo delle palombe arrotbte. 

Giovamenti. Della farina delle ghiande p^jne dJ 
al-iempoiidUcafefìiaipoueretti ne tanno il ghiande. 
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pane,come ii B quello delle caftagac,^ in Spa-^ 

gna (ì mariano cotte /otto la cenere, come le ca 

flagne. Tnte , Si. beuucecon uino ,giouano a i 

morii de i veleno fi ani mali>& a eoloro^c'hanno 

prefb il vekoojouero hanno bcuute ìè cantarci 

le, onde orinano poi fanguejlalorpoluerebeuu 

ta con decotcion d'aaonide,o di gramign3,gio- 

Piefra. Uà al mal della pietra, & benuta con latte di vac 

Siande^' f ^ ^^^^ contra il tofsicoi e fé ne caua l*olio> ch'è 

* buono per ardere,& per far fàpone. 

^ NOCVMENTL M-mgiatc le ghiande oéi ci- 
bi fanno dolere la i:eih,& generano uentofità^ 
& pcfsimi bum 3ri s il che fanno meno quelle^ 
cheiìritrouanonel gozzo delle palombe falua- 
tiehearrofiite. L'olio , che fi caua delle gh-a nde 
non è buon per mang-are , ma fi ben per i panni 
di lana,& perii rapooe,cofne s'è detto . 

Rimedi. Bifogna mangiarne in pùchiCsimi 
quantità,Ói cotte neJ gozzo delle palombe, o ar 
toftite rottola cenere. 



LIMONC£LLI. 

^ffirifpar'mt'etìa mtlmonìa campì ^ 
CndiderimfHcco h<ec Temere prima mah .- 

estera fuhiiicunt^n^c onma vigor ibus ^aitanfi 
Sie nullo y^Arijs ordine dmtttr o^es . 



jLlaoisì. Nomi. Ut.Afif,zlimmìd, lui. tmanìé. 
OVAtlTAHUano le mcdefimc qualità, che 
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i eedri; che fono tanto igrandi , cjuàro i pìcdoll 
freddi & (cechi nel fccSdo gradoi^a i maggióri 
fono più predanti dtfuctn,di fcotta,&dicarrjft. 

Scelta. Quelli fono i mcglioTrij che hannci 
Ì*od or di cedro,che fian Ben raaturi, Ben còlo ri 
ti,& per alquanti giorni ftaecati dagli alberi. 

Giovamenti. Hanno le medcfime facci- 
tàjchei cedrina più dcbiJrtìcte.Uruccd loro rii 
fucglia rappetitOifcrma il Votìiìtòiitìcidegli hu- 
niorigrofsij&rcfiftcaile febri malignciartìmaiÈ 
zaì vermini ; & ilfùcco degli acerbi prefo alta 
quantità d Vn'oneia e tne« co maluàgia , caccia 
le piettc delle renìi& i piccioli, fan quefto cfifet- 
topfciù ualorofàracnte.Si taglia quefti minuti, & 
fi p5 fopra falciacq uà r0rai& :Éucchero^^ nt in- > 

gianfi in compagnia delle carnii& de* pefci, che 
fan venir'appetìtoj& ùa fàpef buono il berc,& 
dalie reai,& dalla vefsica cacciano le renelle ga- Renelle; 
gliardaineote, & tiò fi t<"Uoua! falfa di quefla cnc 
gliore.Si magiano àncora in luogo d'inlàlata ta Ii^falata*' 
gliati minutiiCón atcjua,roele , Se aceto;, & fan 
buono agpctito> & giouano alle renelle. 

NoCVMENTL Raffreddano gagliardamen- 
te to ftomacoyfa n uériir'i dolpr colici , de fanno 
fmagrirCjgenerano bucnori aialéconic i, no nu*> ^^S"" 
trìfcoao,pcrchecotil'aceto(ìtilofottìordicahQf 
loftom'aco»ftringono lialorofettifentte il ifentre. , 

RlNfE-DI. Si vfinro di radoj & in poca quanti^ 
ta,fenza U fcorzai^ che wana ftatiinftffi nell'ac 
cfi^fSc p^ótitendoui cèi fopra 2nc.ca.ro^,'& canelìa; 
0a fi c^naengoitp aÌÌofflfachtf r i^di.iìon buoi 
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ni nei tempi molto caldi peri gìoucni, 5i perì 
colerici, & fon nemichi a vecchi, &: a flemma- 
tici . 



GRANATE. 

Dulcia funt madidi rorhificcì acri a perno, 
V unica jpulmoni hi&c funt mala j at ìlU bona, 

CunBaìuHant flomachtémf vuentes acrh flamas 
Extingtmt,€m6iism-nfafectmdadatur 

S£p€ remijrbefcit dulcift mfcìtur ^e^f Vy 
Ftraq-y cum di/Ient, meidre curfac unt ? 

Granate. NOML Lzt. Mal umV unicum. na\. Grana- 
ttìda molti grani che in feconifngono.itT Metegrct 
nOf^ Vomografiato^ritramnfi dolciiforti, ejr vi- 
nofty che fon (^uei di meT^ofaporc^ . 

(iy A L I T A. Le dolci (on calide,& b itmide 
temperatamente/on grateallo ftomaco ; k fbr- 
ti,& acetofe fon ùcòdc nel fecondo grado, ót ài 
moka ftiticità.-quelle di mezo fapore di fcedio- 
Cf e natura. 

Scelta . Lemeglìorifon quelle, che fon 
gro(ìè,béraature,& che (iano facili a fcorticare, 
& le aceto fé che habbiano gL\h\ fucco. 

DoicL Giovamenti. Le dolci g'ouanoallo fto- 

niaco,al petto, ballato (Te, &accrefcono gl-ap- 

^cctofe. P*"^-" venerei, leacctofegiouano al fegato, & al 

leftbriardtntii&acute, ricreano la decita della 

i)occ3,€(tiDguono la fete, & mitigan l'ardor dei 

lo 
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lo ftomaco,& al le cofe mcdelìtne vale il lor ui- 
iio,& il Io^iìrdppo,^«lorzano la colera gagliar- 
damentc,& prohtbiiconochc le foperfluitàcor 
wncallcvrifcere ,&naftIarciano falirei uapori 
a!Ii ccftj,& tutte prouocanolVrina. Le fcorze 
fiferbinochefonbuaneperdarodorc .ai paa- 

j)i,Si alle velli, et faluarle dalle tarme. 

Noe VMENTI. Le dolci generano ventofi- 

tì 6c Cài idicà , &f ptTÒ (i proh'bifcono nelle fe- 

bn;&h: acerofcron nemiche al petto, & offcn- 
idono ideriti, ctlegcngiue . 

Ri MED f . L'una forte leua IL nocumento Miftura. 

dell'altra,^ però li mangiano i granelli dellVna 

& dell'altri mcfcojati iniìeme j & cofi da duo 
contrar.jiita uà ottimo temperamento; onera 

mente nelle ?cef ofe s'aggiunga un poco di zuc- 
<:aro, ma tutti i gramoli dopo ben rucchiati,(ì de- 

uono rpmartuur>j!edo!ci fon buone l'inuerno 
per tutti;et l'aceìoie, lanate per i corpi colerici, 
et peri giouani, minano nemiche ai ueccbi, 
perche Itringooo il petto loro . l! lor fucco non 
fi ha da vfar fojo, ma pcrcondjmento de i cibi: 
le mezane ii mangino dopò gli altri cibi con zuc 
caro,o fale,checo(i reprimono iuapori,eh'aicc 
^onoalUtefta. 



l n-.> 



Noe- 
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N O e e H I jE. 
Trìmtis .AhtUìnam campano a nr,mme cuftor 

Dixerat,4ndi{ia eflifid m'mm iìiatepet. 
Intiìfa ejì capHii& jìomachQj tardiffima tapfu 

Intumeti& lapides coment atque ciet . 

Alleila- ^Om.latXcrìim.^uX^uellana/hlux Toff 
ne. f^ca ,& Vrétnejlma. Itaf. 'ì^cchie,& duellane. 
Ovalità. Lefrefchefono temperate nelle 
prjcne qualità ima ie fecche fono calde, &fèc- 
che quad nt\ principio del fecondo grado • 
Scelta. Le domeft iche fono mcglicri dcl- 
Ro/Te. le faiuatiche,le roffeje groffe, & poco coperte, 
p'enedi molto humore,& che i vermi nenie 
hàbbiano corrotte, ne toccate in modo alcu- 
no. Le lunghe fono più foaui algufto, chele 
rìtonde , 

GlOVAMENTL Danno più nutrimento del 
le noa,accrcicono il cenjello,& mangiate con- 
tinuamente fino a tre, o quattro nel principia 
^ del pranzo^hberan dal do lor delle reni, & dalla 

Renelle, rendb afriito;n7aog.afecon ruta,& fichi feccH 
a digiuno prefcruano dalla pefte. le tonde fi 
cuopronocomei coriandroIi,at fongratifsime 
allo (tomsco. 

NOCVMENTL Tardifidigerifconcnondi. 
meno (on grate .1 fegato, fanno qualche uétoiì 
la, generano molta coltra , & fanno dolori del 
capo,ouando/encmang,ain troppa quantità. 

RIMEDI. SiHìaniinochcfianobcnfrefchei 

«he 
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clic fianò fiate infufe nciracqua,etarperre dizuc 
carojfono da vfarfiitj poca quantiti,& le {ceche 
folo rinuerno;! gioueni le manginoA" c]ucì,chc 
s'affaticanoafiai, &che fono gagliardi dì doma. 
cojl'inzuccherate fon manco nociue* i 



N O Gì. 

^dlUe nuces poterai dìxi/fe^fed vn ka mg^ans 

1\(i4X dt£ia efijmgf^p lam nocìtura tux . 
Siccior arefdtjiom ichu et caput Improba vexat^ 

KOMI. LsLt.WéxìuglanSi&ìifHxregiaJnl, 

" QVALITA. Leverdi^'frekhcroncaWencl 
primo gradojBc-fccclicpannnéte j !e fecchefòno 
caldctielttrzo gradoj& ftcchs iKll<^ccodo ,rna 
con l'inuecchiarfi diiieiita' o pfu fècche,& quan 
to più ron?ccchic>t.«4Uo pi'.? ùnìiooìio . 

Scelta . Le megìÌGn rsoct foco le graodf, 
lungbe,mauTrc, ;& che facilmciite fi mondano, 
Zc iopra tuuo che iiaflo frefche,& nonvecchic, 
jnè corrotte deiuro. 

Giovamenti. Sciogliono I denti , che io Denti, 
no ltupcfatti,5t mangiate con fichi,rutj, èi ma 
4orle pfeferuano da i veleni mortiferi , & va- 
gliono conerà la peftò& due noci fecche, 6cgJ P«^^«* 
tri tanti fichi, & venti foglie di iuta, con va 
grand di kkp pcfte, & mangiatela digiuno | 
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preferuano dai ueIeDi',& dalla pefte. Mangiate 
le noci a digiuno gtouario a i morfì de i cani rab 
biofi,m amicandone poi alquante, & mettendo? 
«e fopra il (horÌo;h fcorza verde delle noci fup 
Pepe . plifce in luogo di pepe nelle viuande . E moJto 
falutifero Tufo delle noci dopò ches èmangia- 
to il pcfce^perche Icu3, & incide la loro vifcofi- 
Ag lata . j^^g^ f^ ^^ ^^ agiata per mangiarla col pefce,on- 
de 11 dice , 

Tofl pìfces TiuceSypfìfl carnescaftus adftt *■ , 
Ammazzanole noci i vermini del corpo , & 
condire con zuccaro , o mele , & con gafcfanj 
fon molto vtili allo ftomaco , & alle vifccre fri- 
gide . 

NOCVMENTI . E detta la noce,percfie poo 
Nocenué ce allagola,al]a lingua, & al palato, che mangia;^ 
<e * teiniroppaquantitàjmafsime le /ceche, eccita- 
no la lofiei& fanno doler la tefìa , Rn cf udita. 
Ombra vertigine,&fete. L'ombra della pianta ènoci- 
^ella no- ^^^ ^.^^ manda fuori un halite cattiuo, che ag- 
graua la tefta,& offende quelli che vi dormono 
fotto, che quel grane odore fubito penetra nel 
ceruelÌo,&: per quefto h fuol piantare apprefìTo 
le ft rade, & per qucfta ragione ella con quefti 
vcrfi fi querela , 
%a:, ego mn£ia y>m cu fm [ine crimine >rta, 
^ populofaxisproitereuntepetor , 
Noci tóti ^ ^ M E D I . Mangiandole frefche infu fé itì 
eie. ^"°" v^n ro^o > ^ in poca quantità fon manco 
nocfue^ & iJ nocumento delle vecchie fi leua^ 
colfarleftareper un^ notte neir^cqua calda ,^ 

poi 
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pormondarle, &l"aulokua ancori .1 nocu- 
Lntoloro; quelle che fi condilcono co. zuc- 
<3ro,&conilmcle, diucntano otr;mc pervfaf 
pei tempi molto fredd?,&: per fcjM^f Io rioma- 
- lefccchcforìbuont l'ioucrno peri vecchi, 
pcriflcmmaticij&pcrimilcr.coi.ici, purché _ 
llon patifchino ftretcz^a cIj petto. meda vna no ^^f-"' ^« 
ce nella p'gnattafò cuocere prcllamcnce Iccar- j^'^F^'^^ 
Bij&cofimcfT.idcntfoaunpoliO. Quindo len^. 
ijod fanno affjfrutcj/ignificanoabondanza di Abondao 

biade. "' 



NOCE D'INDIA. 



ÌHàkanux caìiia e!ì,att^u€ bumid^ydi^^erìt ipfa 
flatus, kmhornm mHÌcet,<yenut4mq', dolore^ , ' 
aluum tumftfllt,ventrisq: ammalia pdlU, 
y è fica q; maiis conf€rt,tn}fiq; mede tur , 
Subuenit ajihm^ticis,tremuiìs,& reddu edeces 
Tinguès^dtintìas:mdiitiConftrtq; podag^is . 

Nomi 'sLn.1^ix indica Até.lSloce d'indiai ^^^^ 
iQ\^ALITvA. Sono c|tiefie noci calidenel 
fecoudagrjdo;A:lriimidenelptimo * v 
: Scelta > ikMchc C&uo- megHo4>:^€lfè fec 
che, & (juclle di Portugallo ottengono iif rin- 

Giova MENT^.-Mangt3te cjuéfte^ocia^ '^' ',i? 
mentanolo fpejrpiàjgeneraobijan' nmFMTiftìto, 
giouan aUai0iÌ^tta;ft^e»iSl^*f€tK>>^& alj* 

.7 raucc- 
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rauccdine,inghiottcr*dojiruo liquoreconficop 
ingrafTa- p^ violato;la polpa in^^radai maj;rJ,Iodafi a do-!- 
iorcoìitijaparahlk,aI tì)£lc?diuo , a! tremore, 
Neriii . 8< ad altrciiitiunità de i na U) , beuédofj in que^- 
He npciyO acqua o vino,pr(ff tu* da i uoìor colir 
ciy& da iT»olte ahre mfiimità,fe g^c uà a i paralir 
tifi, il liquore clieè dcotto mitiga si dcloie del- 
le morid>& delle podagre^ àuìt gen;mc fran-r 
dofc;).! polpa di dunt'. cotta in vd.> gaIìuia,coe 
, pignóÌ!,& piftatchiA cancIla,i|iaiigiaiidoiìpcwl 

'^^^S'^V iì tturo le ' p'af^ .fc f rr;agri, > 

KOCVMÈNTI. Màotaraqueftanoceaggra^ 
uà ìoffoor iccquiintunque non generi cattiuQ 
jnutnmrfro. 

Rimedi. Bifogna vrarne in poca quantità,, 
& più perinedicammcp,^hep(;r cibo , & vottc 
^qn b acne carni . 



ORBACCHE. 

^ingimii& Ubra ìuuat -pitia mdt repellent 
M0gus coììfimatjforpentia me mbra,t$tm<fres 

^xiccatyCYinti denig'at,^ iUna ccnfert 

Trofimoaimm,lM mpinguàt dtmqifrkaus. 

Nomi. Lat. Fagus.lulFag^io,^Ufti&fi'ta 

' OVALITÀ. I frutti del iaggìo hanno m fé 

f»#«^t^^feaa8mtóii: l'auimella eh? 
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vi ftà «Jentro è di dolce,& di gr ato fapore,mafsi 
me ai ghiri. _ ^^'"• 

SCEX-T A . La fagiola frefca è pi u grata delia 

ftaothsà. , ; .,. 

Giovamenti, i noccioli dei faggio msti- 

om rdolori delle reni , & cacciano fuori le pie- . 
tre,& le renelle; de i frutti fi ingraffano i porci, 
& altri aDÌniaIi,cometordi,& colombi j & i ro- 
pj & i ghiri , imperoche valentetnente (i ingral- Topi • 
{2^n concisi, ondeaKuo tempo infiniti fé nepre 
don h notte nelle Tel uè ; Sci forzi uengóno a 
fch?ere da, paefi lontani , infegnati dalla natura, 
a pafcerftne nelle fetue . l€^gefi,che moiri habi- 
tat ori fi fono difch dalla famcfòftenendòràflc 
^io con la fagiola. 

N OC VM E N T I . Sono qucfti frutti al g^ 
<lo molto conftrettiui , & pero fanno (litico il 
corpo . 

Rimedi . Non bifògna mangiar que- 

ftì fi utti,fe non in tenìpo di gran rie- • ^ 

cefsità,& in pochifsitna c|Uàhii- - -^ ^ 

tapina fi deuonp iafl'arc ai 

porci,& ad altri ani ' 

mali,chefeDC . 
ingrafsi- 
no , ' ' 



■?■' ■ jai ' OQ - ft ' f'Mi.jj u ' 
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PIGNOLI. 

Ebullìtinìmìumq; ftth pulmonibus ìmìs 
D^bita^ViX coqukur pmfa.fedhfne alit, 

Intf.jimcifouetineruh rigidoq^ lapillo 
Subuenitj& veneri grata fugit cibélem, 

Ptgaoli , NOML Lat. Tinei nuckìAvàì, Tignali . 

QUALITÀ. Sono ipignoL caldi nefprin 
cipio del fecondo grado, & humidinel primo. 

Scelta. I migliori (òn quei pTgno]j,che (on 
cauati dalle pigne domeniche; & ma/sime di 
quelleche fon femioe, perche fon più faporite, 
xnafòpraiurtOjche non (ìan racidi , m<iùtCchì^ 

Giovamenti. Mingiutìfrerchìne icibì, 

nutrifcono alidi bene,& danno buon outrinien 
to, correggono leliumiduà, che (ì putrcfjnno 
nelle budella , purgano il petco cotti eoo mele, 
ozuccaro>prouota l'orina, nfèorano le forze ne 

Reni, idebilijoeitanleluperfiiìtà delle reni , 6t della 

Vefsica . vefsica,giouano all'ard ;re, & dcitslUHon dell' 
vrina,conferifcono ne i dolori de i nerur, & del' 
le /cJatiche,fbnoviiIi ai paralitici, & ailifluptdf, 
& a coloro che tremano, mondificano i! p<^lniJ 
ne, &Jefuevlcere, fono molto veli nei difetti 

Tifici a delpettOj&giouano ai tifici gr^ndc^menre . 

N OCVMENTI. Sono tardalquaro da digc 
rirfi,& danno un nutrimento grolfetto, & moc 

St«toaco,^^^"o Iotìomaco,& il ventre,quaij<i > fs ne nna 
già a(rai,& che fon ra ne idi , & eccitan o la 1 J bidi« 
iie,& rieropieno k tefta di vapori • 

RI- 
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RIME DI ..S! infondano prima nell acqua 

.epidaa!.ncape»UDhor.i, poi fi «.ang.no «^a'-. -;. 
&icicoVmele, Ma^cokrK,con ^uc„- Co^^^^^^ 

,o;for. buoni ne i te<rpi frcdd. per , '« h^ « »^ caro . 
.ticicplzHCCaro. 

PI S T A C C H I. 

jme 'Nucesfuperat,renes muat , ér iecitr humens 
Tifiachium:iiacflvmMhn^na ftnitislìmm^ 

Nomi . Ut/piflàcmt^MìMélMm^ci. ^ift^ccW* 

QV A LIX A. ;SQn;Cairfi, ^{^c^hinel flcon 
degrado. . j. j. j r 

Se ELTiV- 1 ^^°*^* fe"^ ' grandi, di odore li- 
mile al tertbintódtlquale fono vna fpeiie, & 
fhe lUrutto.fia colto da albori vecchi,^ hjhrc- 
fco,& vcriieg^iantcche é miglior dcH'aiTiadole. 

Giovamenti. Sodo marauighoamnrue 
sìiare gli appetiti venecei ,. l,euaoo l'opiktlone 
del fegato A lo corroborano^purgano i! perco, 
& Icrcni/ofiP'VfiUaiJQJaomaco^cbeloaxDnfor 
taoo,& prohibirconol3naurc-a,aflbttioltó«oglj_:- ,^ ^ '. 
humortgrofsi,rqpDriftaAiratiai,&.l?erc|u,^ftori 
mettono naie^opotoni, che figlino per ch'i 
vuole ingra(rat(ì;bemati.|à«9tl vìtKi,(SP^tfi!?fe ^ing^fl** 
icònoaimorfidei fcrpenti . *• -' 

, NOCVMENTlv^gl^t^cxnma i fa.tlojjlK , & a 
quei cKc fon di calda coajptcfsioiie>perche(i^al' 
^ 'Ma tigliana 
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tiglianoloro iliàngue, & infiammandolo finno 

Vcitigi- veilirlavertigìne,& mangiati in troppa quanti- 

'^'* tàgràuanloftomaco. ; r 

Rimedi . Si corregge il nocumento loro ma 

giàndoli nelfin,o oel prindpio delpaftoj man- 

giaudouiàppreflbgrifomelefecche, o zUccaro 

rofàtojfono buoni nei tempi freddi, per i vec- 




'' Seg^onoìfiuttldettidodeci^lberiycbefi' 

mangiano di fuori folamente. 

AMARENE. 

MtfrigusCerafamducmtaulìeyadbìqr 

yotàcientJiccantiConRringunt robor e firmata 
- ^« inyentrkuh ceu dulcia corrompuntur . 
■ Indefebriiatq'y fttìMcfacìks cocedimus ì^fiis . 

Nomi. UtXerafa au!lera:ltal.^mar€ne» 
Uuitche & Marafchcj) , 

Qv ALITA . Queftc amcréne, che fono cera- 
feaultcreftnogonoil vcntre^incidooo laflem- 

«aajSi/oncoftrettiuc^rÌQfrefcano^difcccano, & 
corroborano, ;. 

^SCELTA. LeinigKorifonolegroire,&b«i 

GIQ- 



Giovamenti. So.nograte allo ftomaco, 
«r?he fmomnol'aVdordelacolera ,& Mgl.a-, 

NOCVMENTI. Efafperano lo ftomacocoa 

l'acredine loro, » ;■ , ^.^^ 

RIMEDI. Si mangino crudeconzuccaro, 
ouero cotteA condite con zucc^ro/i r.ierbano 
Ufi i uafi di u€trp,chc coli riefconoiBt|hon, che 
ctudeA fono molto conueDientin^Hetebnps 
ftilentiaili ; le crude foji buone ne i tempi caldi, 
& per quei che fon colerici > nija i^o fi cpnuen- 
cpno a uecchi,nè a flemmatici. ^ 



ferua 
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Toma eadm dicesquap^ippca, ft tamenamplum 
Bis corpustnobis aurea forma datitr.^. 

^rboreosìnur F^mfuauiffi^ 
^rmer^j&coleramfrigoremalapremunU 

Nomi. Ut. Mala ^ri»e«kp^,^r;ecò«4:^Blricoce* 
Jtti\.^rmeniache,Moniache,& GriJmoÌ0j($'M \^^^^ 

rìcocoli. .r . .V • aia"* 

-' Qj AL I T A .Sono qucftì tratti fngid!>& 
hamidi nel fecondo grado . 

S C E LTA . Le armcniache le quali fon cofi 
chiamate, perche fur portate d'Armenia ,{òho 
le raiglìorijle groffe, bé coloritc,molto mature, 
eoa nocciolo dolce, chiamate albcrges,& che 
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deirolTa facilmente fi diftacchÌno,&fiano^I. 
ciGimealgufttì. - yl^^ 

; : Giovamenti Sonò gwe-a[loftowiacfeF,l6* 

, «ano Iafete,niucgt?anol*appetito/anno^of io^ 
re/illor nocèioÌoama22;à-i uermini,^ «J'jnfafio- 
ne fitta con le Cecche gioua alle febri atutc; tì 
feccano al «olefpartiÉffraoliper m€2C),>& afì>er- 
gendiljfbpi^zuccaròpoluerizato. >J ; 

Stomaco. NoCVMENTL S<^no grati allo ftòmacò^mà 
lo mdt bohlconojfbno più corrott bili chéìérìQ 
félie,muouono il flufìTo del ventre, gonfiariòj & 
nempleoó il/àngue di mblra acquofiràA itomi 
daa,& lo dirpongono a CGrruttÌGnG,roi>o di pèf 
Iimaroftanza,fi conuertonoincolcra,fi putre- 
fanno udocetnente,fiémpfeno»Ì /angue di mot 
ta humdit^àjo dirpbngoooa corrutnòn€,& ge- 
nerano f.bri peftikntiai;,& fanni. flemma grof 
UMm(co(knt\ fegartcr^eSi nella mika; ■ ^^ 

^ota. R I M« DI. S. deoono pigliare nel prinripi© 

del m iHg,are,beuendoci fopra un poco di bubo 
viiia.o mangiandofiappreiTo anitì, o cibi co«dÌ 
ti con fale,o con fpetico cafcio vecchio, & be- 
' "f ndocr apprcffofcomc li è dettojbuon via ucc 
chio odorifero. 



-•il : ; 

CA- 
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CA^K O BOX E. 

vifulcit Homachum poH c^nam;fimpui fed antr . 

NOMK Lat. Sili^m, Ital. Siliqu^^Carobe, . ^^ 

OVALITÀ. Q^emiruttifono d (leccati- le . 

llj,& nftretaui. ' r ri tì "# • 

SCELTA Le migliori fono le rr^rcheylfelec- '' '' 

chcfalegrare,che lefrerchefonoàbaÉT^^nè'utili,; - - 
^lograiea! guHo,tPa reccbediU^nfaDodólcii; 
tu aegradeuoii. JrpperocheVitì congela dePtro 
tn liquore (imiled «lele. colijiialegli Indianr 
condifconotl geogeuo,limirabolaiii,& le no. 

ci moleste. " .^ '^' "' 

GipV AMENTlHano le fi lique un certo che, 
iimile alle cirege , pcrcioche mangiandoli fr'e^' 
fche foluòno il corpo , ma (ecche lo reRringò- ' ^ 

no,&^<^"o P^« "^''^ ^^^*^ ftomaco , prouocano • 
lVrina,&lalordecotrio.>ebeonTa mirab'.lmcn 
tegioua aliatole, per la dólce & mcllflua fo^ Tollc. 
fìànzà-loro ; mangiate dopo cena fortificanlo 
ftom3CO,&i»iut3nladigèfì:»oric. ' »' 

NoeVMENtI.Sono di catnuo nutrimcmo;^ 
fono ditficih adfgerire,6<: foluóno il uentre: ^^ 

Rimedi. B lògna mangiarle fccche , & hoff \ ;o ;l..! 
verdi, & dopò al cibo. - ■ > - 

M 4 C I- 
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C I R E G I E. 

Skca aluum fi^mt,ead€mq; recentìafolumt 'j ^ 
Smt Cerafa auflerì s auleta fanaminus. 

Bis alum fluida ai'cetur/amisimprobHSitrdor 
Crefcit^dcmpta fui , quam gula dofia Coquo, 

Ckept. Nomi. Lat. Cerafia, Itd.Ciregie^. 

Ovalità. Le dolci fono frigide, &hu- 
n:iide,mit l'auftere fono più frigide. 
Cirafe SCELTA. Le migliori cerafc fono quelle, che 

corine, fono di dura foftan2a,ben mature , come fono 
lecorgne, & lecorbine, che l'acquaiole fono da 
fuggire,che fono infipide , & facilmente fi pu- 
trefannojdelJe auftere le migliori fonie palom 
bine. 

Dolci. Giovamenti . Le dolci muouono il cor- 
po,& prert© fé ne fcendono dallo ftomaco a baf 
fo;mangiate la mattina cauano la fete , rinfrefca 
no, & prouocano l'appetito ; le fccche ftringo- 

Vifdolc, no,ma{sime le vifcioIe,giouano,& fono grate al 
lo ftomaco,perche fmorzano l'ardore della co- 
lera,& tagliano la vifcofiù della flemma,& fan- 
no venire appetito, mafsime cotte con buona 
quantità di zuccaro fopra , 

NOCVMENTI . Sono le dolci nimiche atto 
ftoraaco,aialsime l'acquaiole, generano nel vea 

tumbri- tre lumbrjci,& humori putridi, fubito G piure- 

ci. fanno,& gonfian lo ftomcco , per il vento che 

^ncrano,(]uando fé ne sningia.ao affai . 

RI- 
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R IMEDL Bifognarnangiarncpoche,fi<àpr 
prcrfojfenza intermjfsioo.di tempo, pigliar cibi 
cèe (ìano di ottima foftanza , falati, & acetoiìi 
non fi mangino per cibo, ma per medicamento 
da fmorzar la fete,&Pardore di chi s'affatica ne^ 
tempi caldi,che in quefti tempi fon buone peri 
gioueni,per qucicbe fon colerici ,^^mafpn wìftc 
per ì uc^chi,& peri flemmatici. 



C O ,R G N O L E- 

Corna nocent Homacho, bruma male grata rigend 
Sitmsiìlayontyenter^auarus ent , ; .^^1 

Nomi. LatCorcm itAlCorgnioloy&ifrut^^^P^ 
iiCprgniolii&Corgnialì, ^ *' 

Q.V A L IT Ài Hanno facoltà quefti frutti 
dedifeccare valentifsimament€,& d'aftringere^ 

Scelta . Le migliori fono le grofle,ac ben, 
rnatijre. < . 

GIOVAMENTI. Sono efficace rimedio a tut 
tiiflufsideluentre, imperochecoftringono at^Ittf»^ 
paro delle ncPpole,© de i pruni faluaiichr^ ficca 
ciani verdi come l'oliue; & delle mature fi fa co 
feruacon2uccaro,&meIe,chevaleafla diffei^- 
teria,& a corroborarlo ftomaco j & condite fi 
poffono dare a i fcbricitanti . 

NocvMENtr Sono di poco nutfimentOf& 
cauiuo,&foi) difficili a digerire^« . :/ 

Ri- 
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H r M È D ì . Si mangino in poca quantità 
nè!la fecomda menfà »bcn mature, & conzuc- 



DATTILI. 

%4ràua àat du!cì,pomum tìbipaìma tepore , 
Cui dedìt apta nim's n>mina,forma. ttns , 

Hxccauft tumxium torpcdm'- repiet : 
Sic c£det vinci nefcia palma tbi . 

No M I- LM.Daìiflus , fru&us palma . Itat 
Dattili, Dattilo. 

Q_y ALITA. Il dattilo conrjene in fé noa 
poca cai dnà',quando è fatto dolce, onde fono 
quefli frutti calidi nel fecondo grado,& humìdi 
nelprrhò; 

SCELTA- Si eIeggaocjuenr,chefian dolci, 

Itìatur'véi che à' dentro fìaoo (inceri. 

GlOVAMHNTL Ingraflino, piacciono 
à3fegato,ion buoni per la code , & lubricano il 
corpo. 

N O CV M E N TLGfncrano un ringae,chc 
Albico fi mura m Col tra , nuocono a i denti ,it 
Moria . alU bocca,& f^nno venir fuori le morici , mor- 
dono fòftomaco, r!Crtipiom> if corpo di crudi, 
i^ vifcolì humori, i quali fcitio tanto vifchiófi, 
che finnòbpjbtrone, nonToìò ne! fegato, ma 
ancora nella fr,iiza,in tutte le ?ifcerc,^ in rotte 

le 



F R V T T I. 187 

le ucne>o nde poi fi generano lunghe, & catdue 

ifebri . _ 

. RIMEDI. Sono manco nociui mangiandoli 

cotti, & conditi con zuccaro , cr me fcno glt al- 
tri frutti jOueroaiarg'andoapprefìTo ai crudi 
quiichecibo acetofojouero conditi couaicto. 
Non fon buoni in ntffun tempo , per ncfiiina 
ctà,& nelfunacompleTsione,faIuocheciuando 
fono conditi col zuccaro . 



FOLCERACHE. 

VcìlìseHLotus Homacho^feàfYuU'fsedendoefl^ 
' ^liéumeadem fijUt commendai tt orisodorem» 

NOmI. L'iti Le t'^s. ini. Frutti dtl LotOi& ^oketa- 
T0lcerachey<^''Polferache_j). ^^^ • 

Q_VALIT A^. llfrutfodel loto e partecipe 
<!i qualità conftrettiua. 

' Scelta. Di quelti frutti fon le migliori le 
frcrche,et non lekccbe. 

Giovamenti. 11 frutto del loto è dolce, 

buono mangiarcjcr facile allo ftomacho '. 

NOCVMENTI. t fiftrcttiuodel corpo. 

R 1 M t Di, Bifògna mangiarne in poca 
^quantità. 



CiVG- 
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G I V G G I O L E. ' 

Magna placet.tujjimfedant, flomachuq; Uctììut 
ììtmenti frigent Zi:^fpha temperie . 

Serica bacca rubens thoraci , & renibus afftn 
Traftdium.nutriuconcoquituTqiparum. 

«iugiu - Nomi . Lat ,ZÌ':^pha. It al . Ciugiube , ^ G'm. 

QVALITA . Le giuggiole mature fon teni. 
pcraie cefi nelcalido,comeneirhumklo. 

S C E L T A . Si sleghino le matutc , & bea 
rofle. 

Giovamenti • Gìouano a! petto^Ilercnì, 
àallavefiica, fermano i uomiti cau(àtiddra-| 
credinedeglihumorijfènefàfiroppo , ilquale 
condenfa il fanguecoIcrico,& le materie fottili, 
che difccndono al petto, & fi mettono nella de- 
cotrion pettorale , per domare l'agrimoniadel 
fangue^éf cauar Fuori il Tuo h umore ficrofoigiov 
uà alla tofle,8t all'afp rezze delie fauci. NeiciBi 
fon folameote dalli sfrenati fanciulli, & dal!e<ió 
ne molto le giuggiole defideratc . 

NOCVMENTI. Sono di pochifsimo nu- 
trimcDto,molto roalageuoli da digerirei impe 
rò molto contrarie allo ftomaco . 

Rimedi. Bifogna vfarle in poca quantitàjS 
folaaifentepermcd!CÌna,& non per cibo, chcfe 
Siroppo, nefàneìlfipctiarclo^ìroppogiugiubino . 



M^ 
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MIRABOLANI. 

Tuia Mìrahohnum elì Inter medìcamìnaiconfert 
^■i lecurM renesjiomachuq; , vifcer a, frenai^ 
Scdmmonmm.tu qu,£ medfcaminaftrre labore 
Dttjctendo fokntyob^rucìis non datur "pnqua . 

Nomi • Lat. Mìrahalanum . Ital. Mìrabo ■ MiraboU 

hìio . 

Oy ALITA. Sono £.igidi,& recchi,aftrin 
gcnti.,atidi,&CGnfirettiut . 

Scelta- l più lodati fono quelli , che fon 
ben ma. uri . 

GrovAMNTI. I conditi con zuccaro, maf- 
lime ichtboìt, fono megli ori de gli altri ,che fol- 
uono manco/i mirabolani citrini ,chcbolijindi, 
emblici , & belìinci » /eruono più pei" medicina, 
chepercibo ,& perquefto quei, che vorran 
faperle virtù loro, cerchino nel noftro Hcr- 
bario , 

N O C V M E N T I , Solo quefto nocumento 
hanno \ mirabolani iu loro, cioè cheaugmcnta- OpiUtio- 
noleonilaiioni. " * 

Rimedi. Nonfidianoa gliop:Iati,nèa 
coloro , che fon difpofti a cadere in tal difetto, 
ouero (i diano conditi,& ben prcp arati . 



OLI- 
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OLIVA. I 

Torpefcens Olea rxacmt^fi d auarapaìatum 
yix alet,arentem molìior aluus amn . 

Jgnekuijnifijal/ajtepensyimitaia fmaragdos, 
Fdniculo,atqi4s acido rare rcft&a fapit . 

Stringh Olìuarfceris crHdita,refr!gerat,te^re 
Concoijuitur,ftomacbo miìior apta minia . 

Oliua. Nomi. Lìt.Olìua.hzlOlìua. 

Qv ALITA, li frutto quando è ben ma-, 
taro é mcGÌocrcmentc Caldo , ma quando eioj.! 
maturojé veramente più frigido , & p u coftretr 
tiao,corrobora,ik fcrmj il ventre ; le conditeiji| 
falitnoia fono calde nel fecondo grado , & hanj 
no yn poco di vifL a aiirjngentc, &c corroboM 
te. 

Oliue dì Scelta. Le migliori fono quelle di Spj. 

Spagna. gnaivogUono eiler ben condite ,& nareinluo. 

Afoli ^^8h^2prici,grofle,&con piccolo offu,comecjucI 
' le della nobdfsima città d'Afcoli . 

Giovamenti, lucidono U fl mmandb 
fìomaco,& le Condite eccitano l'appetito, àk 
lor fàlamoia, lauandoli \à bocca , Jlringf le ^eo- 
gi»e,<k fermai denti firufs!; quelle che (i confer 
uanojOeli'acetofmorzano la colera , fermano il 
vomito, & fono molto migliori . Conciafjtìio 
diuerfimodijfi come nel noltro Hcrbario hab- 
Biam dettò à pieno . 

NOCVMENTI; L'oli uè co rìdi te danno 
poco niiu:imeato,& tardi li digtnfconujle fé' 
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te infismmano ilian^ue,!^' leujno il fonno . 

Rimedi. BirogfKuning'arriCmpocjqua 
tità,& le condite con aceto fon m gliori ,& che 
habbiano buona concia; fonobuoae neinnijji 
freddi, a tutte l'etadJ,& coirpi^fiioni; lì deuono 
CDang3a<'roliue in fine dell'altre vfuande , per 
CorroborrarIoftomacOi&: a utar !a ci gedione; 
ma a'tenupi i:^:^^^i fi mar^jMano nt! principio, nel 
tntzo,&;i^'fi"^^^'l^^"^<-"'^'*^^" le carni , coni 
pefci,5i' con roua,ma con grande err rote, pc/:- ,. 

chc(comea3riio luogo s eden cjbilogoa nei ci ne^cibi 
t>ireruarl'oidit!e . ... * 



p E S C H £.; 

I{prefifmus pluuio moxputrefcentìa^ventre 

Fida calefcenti,ft modo prima damur, 
Moiliaìaxamusventrts ficcata tenernus, , , .. 

Tv(of umnuperfisjed tibi grata jumus . . ^ 

Nomi. Lat. Verftca. ha.\, Tefche r^ ^^''-pefche . 

ftck(LJ> , ... 

Ovalità . I ffuttì fon frìgidi,^ humìdi nei 
ni fccond -• gradoj ì'aaiandolcloro poi fon cal- 
de, -i^ fece he. 

Scelta . Le tnegliori perfichcìbno le odo 
rifer e,ben coloritejbe.Q jiiature,& che da gl/Jif^^ì 
facdmente (1 diftacchino , cjie iìapo ancp, di o.t- 
timo fapore. Si lodano aliai. le.dtiraci ne y.che 
non fi lUccano,che.roxjo più rapoycke,& hannà 
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PctUchc dclrotogn5no,& però h chiamano perfIcliP.n 

fichcV , ,<^''OVAMENTI.Sonbi,oneaJlofton)aco& 
lubnc.:,.ùil curp-- , quelle che f. ftacano d« 
Ìo,5.chefon ben mature, iideuooo maneiare 
nel principio de! pfanz3 , che generano apL 
to,ma appreso bifogna betn re vm buoro cfic 
fiavecchio,& odorrfcro,& per qucfìoliinVon. 
danunuvmo, ilqualcnonpcr qucfto diuienc 

Vcneno'o,perche habbi.1 tirato a fé a Icun veleno 
dJperrtco,ma d'uenta tr»(fo,& ra3pito,perclic 
k perhchc , che fon porofe, hanno tirato a fefo 
rpinto,& P^nima del vÌQo,& però et^ii uùdva 
niro.fi^ »Vn^J vjrra . 

NOCVMENTI. RilaflTanoIo ftomaco,PeDc. 

ranohumori,chefub,toriinacetifcono,6cricof 

xomponcperefTerdi natura mo!le,& acquoL 

^ onde generano per b p:ù ancora vcntofirijma 

Daraa. le duracine DO fanno tant, danDi,& per lorpro- 

«• prieta generano i'hrdrop.fia , onde alcunmr 

quefto , credendofi é corregerle, le mondano, 

& 1 infondono nel vino.ma còmcttoeo maggio 

recrrore; |>eheil lorfucco noci uo più toftoyié 

Uaf portato alle venc,ccofidiuctano pmnocÌBe. 

KIMEDI, Beoafi appreffo vn vino buono, 

odortoo, & aromatico , cffendof, mangiate» 

flomaco .oto ; m» fe domcine fi dcuono mao- 

fel n fi ^ ° P*^.^ ì *^^*^ '''^' rinfrefcano la boc^a 
ddloftomaco,& la Mlano. come fanno pai 

«peri cotea^ nuocooo a vca.lii,& a tflem 



F R V T T I. Ì9B 

malici A a co!oro,che hanno lo Homaco dcbi- 
Iqma corte kno h cenere fon cibo dcHcaHfsi- 
iBO, &gratirsinioa gli ammalali, che li aiuta- 
no nelle pafsioni del cuore; & col lor grato odo 
re leuatìo la puzza del fiato, che vien dallo rto~ Fatofeu 
maco; rallegrano 1'^ ninno : le fccche fono più ->-^j^^^ 
fane,€tfsnmish'ore(lomaco,etkriTìano itiul^ ^^^^^ 
il. InocciucJi de iperlichi mangiati leuanoii 
nócw(rcntodei frutti , giouanoa i dolori del 
5 corpo,ammazzanoi vermi , dilToluono le ven- 
to(ìrà,monri:ficano lo (tomaco, et aprono Topi , 

lationi del F. gaio , 'et Io confortano , fpezzan le ^^ ^ * 
pietre delle reni, et della vifsica ,ct le liberaq 
da gli efcrement! flemmatici, et in fomma fon 
moiro conucnieniiperconferqar la faniià, fé 
cgni mattina fé oc mangiano otto, o dieci ; ma 
3 chi hauelie il fegato troppo calidojbaftan due, 
otre. 
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Tru^najicet vario decorata cabile nhefcant, 

èri gens & pluri ciajf a liquore finunt; 
Sohwitjcorda fouent ardtnùa prtmarepofcHVt 

TrandìaJtmtShijnobuiorafoli, 

Nomi . Lar.Pmn^. Inl.l'rune, &SufiM J?^f 
fmntX'^ fenetYouxYìoiiojinìu [^eiie. ^ rs»?^» 
QV ALITA • iJODO iptuni ftig di et humìdi, 
. , N' ritto- 
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f>old. ri trouan Tene di più fpcticjSi alcune fon dolci J> 
Aullcre. alcune accTbe,&: aulJerc , fon tf'pàc riciprinci>. 

pio del fecondo gradoj&humidc nel fin del ter 

20. 
^ Scelta • Sono molto Iodate le daroafchi. 

ne,o damafccncjmarsime le ben nìattijre,&(io| 

ci ,lequali fon culi chiamate da i^amafcocittà 

di Sona. 

Giovamenti . Purgano lacolera/roorza 

noilcalorc,ieuanoIarctc,rinficrcanG,hutnctu 

^'^P'"* no il torpojondtfi cuoce il lor fucco,&fetbali 

per eccitar l'appetito, & per cftipgucrcaifcbri. 

- tanti la rete,& fcnc f^ tlettuario con fcamonea 

& ftnzi , p£r foluerc il ventre , & ccn polpa ài 

pruni da marccni,&: manna fi fa il noftrocletma 

rio durantino,con mfufion ài Cena , pulipodio, 

^nifi,& Cinnamomo , che prefoncalla quantitsì 

Elettua- dimcza oncia nelprincipio del pranzo, lubria 

«no™ piaceuolmentc il corposa: ègra ti fs. mo al gufto, 

come la cotognata . 

NOCVMENTI. Nuocono a queich'hatino 
lo ftumaco dcbile,& fngidoja i decrepiti, &flc. 
matici.&aqucicbepatifcono dolor colici. 

Rimedi. Si rimedia a i nocumenti delle 
prune mangiandole bc mature, nelle prime rac 
fe,con zuccarojO mangiandoui fopra cibi falaii, 
&beuendoci buon vino jfonoottimdpcrigio- 
iiatji,nc i tempi molto caldi,& per quei,chefoii 
*olerici,& (ànguigoi . 
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Seguono! frutti deil'herhe^* 

C E D R V O L I . 

^hlier^ìt Cmumis.frìget par iter q; fati uus, 
Ordm bino humet,ve[ic£eq; vocerà fanat , 
Vrìnamq; ciet,reuocant animoq; Ijquentes 
Olfa6ln.morfi4fq;camm folla iliìta fanant 
Cum vinosa mmfts iuitat hcs arcete fer erti e s 
tnhaksfuccoSifiomacho ni fi forte coquanti 

Nomi. L^t. Cucnm'ts fatiuus.ìtSLlCedruolo . Ccdrué- 
' QyALITA. Son freddi nel fin del fecondo ^°* 
grado,&humidi nel terzo . 

Scelta. I migliori fonò i lunghi jgrofsi, & 
ben maturi,con calore giaietto , & i piccioli fo- 
no mìglion de i grandi . 

Giovamenti. Rinfrefcano mirabilmente 
quei c'hannoardor nello fìomaco, leuanolalc- ^^^' 
te, fmorzano la collera, &prouocanorvrin2; 
mondate dalia rcor2a,& fatte lunghe , 6t lafghè* 
& fottili,& infnfè in acqua ficica, mcffe fu h lin- 
gua de i febricitanti,Ieuano loro la fete , non la- 
Iciano rafciugare,& diuétar nera la lingua, ne il 
palato,anzifmorzanolafete, rinfrefcanl'ajpdor ' 

delle febri,& manter^ono la boccahnmida , & 
frefca; bolliti con zuccarq leuano la fete più va» 
lorofacnenté , ' ,1 . , • 

NoCVMENTI.Sono durifsinai da digtrìr^i^ 
gen^r^no :fiemnia^& htimoi'i ?iicofi, & fai volta 
vjpknofi nel corpo^ ^jijelle vcilc, dalliquali goi 

N a io 
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in pioceffoditcmpofi Ciiu'anofchrifuf^pjj. - 
di milacjualità ,éc nucctno a gli ftoniachi f 
gidJ,che non li digcrifcotìo ma» . 

Rimedi. Son mcn nociu? m:)noian(Joi' 

Infalata iniiifiUta conc'polla bafilfco,(iragoncdjo m' 

^1 ccdjuo ta^ruchctraA pcpc,o altri e bi (imiii.Sonopcfj; 

mi intuttiitempj,atuttcl'ctad^& a tuttcfec' 
plefsioni.Sonabo per genti ruOichcjdie/if^Ji 
cinoaffji, & c'hanno lo Ocmaco molto caldo 
ma non e cibo da per fo ne delicate. Cotto è ma» 
conociuo. 



COCOMERO. 

*4lm,& logica Cncumn,fiomachùq; faluhrì/^ 
^t venetem vbtmiity non bene ce Bus obtfi , 

Hic bilmfubìguf, fnm^omachoq; calmi, 
Oratus eràtM 'dici ftfapie arte co^ui , 

7^ duturna tamen ftt concomitata.caueto . 
Mrisjnaffidmsfidatttrefca cibos, 

Cocome Nomi. Lai. af^ma.^ it3ÌXocomfro,& ^s. 
gmiéu. 

Ovalità . E il cocomero frigido,& hutrn» 
40 nd Iccoodo grado . 

SCELTA, i migliori fooqaelIiVcfec fono era 

GlOVAMENTL Evalorofifsimoilcocome 
«oper tóigerio degrarfeuti,la ft«e, yak lidlf f 
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arJentiTsIme febn,che fminuifcetl c3lore,& gio 
uà all'aridità della lingua,! Temi fon rimedio al- 
le reni,& alla uersiC3j,prouocando l'urina; fono 
molco cóuenicnti ali» ftomachi caldi , & recchi, 
riftorano quci^the pattfcono fuenimenti , per si 
fouerchiocalorejU polpa de icocoincri,ri tiene .. .■ Z 
in bocca per l'aridità della lingua . Ling«a^ 

NoCVMENTlVrandofi troppo edicittiuo "*^*" 
. i9Utriraentoilco«omero,& fé predo flonpaf- 
fa dallo ftomaco,ccrrompelj, & couertefi in ha 
morefimile a i mortiferi veleni, fminuifce il fe- 
n3egenftale,& eftingue gli appetiti uenerei , ge- 
nera nello ftomaco flemmavifcofa^la qyaledt 
fondendofi cruda per le v:cne,cagiona longlitfsi- 
mefebri/annoicoconaerìa quei, ch'hanno la 
; flemma nello ftomaco.naurea,& cagionato do- 
. lor colici,& pafsioni ipoco.ndriachc . l 

Rimedi. Nonbifogna mangiarlo nel prin . ' ,;^ 
cipio della mcnfajpercheaguiL di rafano afcea - 
dead altojin fine del mangiare e maconociuo, 
& e più facilea digerire; fono i cocomeri inimir 
cìa'vecchsSc allefrigìde,& humidecomplersio 
iii,& il rimedio è di mangiare un poco di(ème 
d'ameosjaigioueni fonopiàxonuer»ieriti,& pa 
' rimente a fanguigni;& cotti fon manco nociui. 



N j fKM 



t0 F R V T T !. 

FRAGHE. 
^rrìdent £[ìate cibis.corruptaq-^ ftbrem 
. fraga creant fOciiiis yifctribujq; fancnt , ■ 

Piaghe . Nomi . T-at. fra^^- 1^^'' Fraghe , & fra^] 
- Qy AL I TA. Sono frigide nel pnmogra- 

do,& lecchc nel fecondo. 

SCELTA . Le miglio ri fono le rofre,benma- 
turcgroflf, <ii grandissimo odore , & domefti. 
<bc, ti. quelle de 1 noftri monti di fcrraranta,& 
df naootc nero, che le ooftrc paftotcHe portano 
a noi cbiufe nelle fcorze de gli arbori. 

Giovamenti . Sono al gufto gratifsìrne, 

?fmorzaoo l'ardore , & l'acutezza del r5ngu€,& 

cftinguono il feruor della colera,riofrelcandoil 

fegato.Lcuano la fetie.proiiocano l'orma, &ec- 

Qnoffi . cjrarno l'appetito. iUoTvmo difccca i quofsidel 

Vino di yifoj Se diiarifica la viftaaplicato 2 gli occhijk- 

«■aghe . QjuJojje \q nuuolete , & aitcrge la pelle diel vifo 

guafta da'motbiglionuLe i^^raghenefìuf)ùdeno 

prendano dai rolpi , o da fcrpentijda quali fon 

Jpeilb cilcatCjCffendopoco da terra locane. Fer 

mano le diflenterk,&: i flufsi delle donne, &gio 

uano alia milzaXa decottion delle frondi, & M 

ie radici gioua beuutaall'infianìmatJODdeJfe^ 

Acqua di to',& mondificalereni , & la vcfsica; Gl'acqua 

^aghe . ftillata dalle fragbc ferma il fluflb del fangucia 

tutte le parti . 

NOCVMENTI . Son è* poco nuirimcnto,& 
facilmeate fi corrompono cello flofQaco;Doo« 
! ' cono 
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cono le fraghe fortemente a irremoli, &'p3raliti 
ci,&aqueichcpatirconodcloridinerui. Eul vino*<li 
lor vino imbriaca.Si putrefanno facilmente, on Tragnc . 
de chi ne mangia affaicade/pelToinfebri mali^ 

Rimedi. Birogna,nettate priina dalle fro 
di,& da ogni brutezza,ìauarlc con buon vin bia 
co,& pot mangiarle afperrc di zacchero . Sono 
conueirienti ne'tempi caldi a'giouani , & a com- 
plefsioni coleriche, & raRgufgne,&aftomachi 
non debole, & ii deuono mangiare auanti a tut- 
ti gli altri c!bÌ3& in pocaquantità,conie le ccra- 
fe,& imorij&gJ^akric biiugaci. 



MELO NI. 



^b/lergitjapidfm minuìt Vppo.mhìgafitfìifs ; 
Buie mak concedo pt/Jìm^s humomu» 

Nomi . Lot. Vepo . Irai. Melone , & Tepone. Meloni. 

Q^VALITA. Sono Jtneloni,&i peponj fri Peponì» 
gidi nel fcco {jdogrado:& i meloni humidi in fin 
del fecondo, &i poponi fieltcìzo grado* 

Scelta , Sielcgg noquci^chcl'tndi odo- 
re, & à^ (Ipore erqui'fiti , al gufto fon-rnamente 
gfan.& che fiano frcfcbij^ maturi . 

Giovamenti . Rinficfcanovalorofamen- 
te,nettano il cu rpo, jpuocano rorina,auano la 
fete,& eccitano l'app ctito^ quei che ne magiano 

N 4 affai 
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aJiai s'a(sìcurano della pictra,8< dilla renella,^ 1 

. Albino pcrqueftoAlbinolrnperaforcrcncdiJettauain ! 
Imperato modo , che una fera mangiò cento pcrfiche di 
Meloni Campagna , & dieci meloni di Oiìia', i qy^Ji ^ 
qoe! tfmpo erano i più loditi. 

NOCVMENTL i-anno uentofit.^ ,a dolori 
nel ventre, &pt^ròfcn e deuono aftentre c|uei 
chcpatifcono dolori colici , perche generando 
cattiuo nutrimento , facilmente d conaertono 
inquclli humorijcheritrouano nello ftomacoj 
&^ifficilmenrc fi digerifconojpcr la lor frigidi* 
tà,& cefi eccitano vomito , & flu (si colerici ,8c 
corrompendofi generano fcbri maligne eoa 
petecchie . 

Rimedi. Non fi deuono mangiare fènóft 
a ftomicouoto,pcrch e emendo di facile conucif 
fione^fubitofi mutano inqucli'humore, cheri* 
trouanonelftomaco. Ebuon rimedio ancora 
Smangiar col melone il cafcio uecchio, & cofe 
falatCji beuendoci appreiTo ottimo vino , ma 
non molto potente,& mangiando poi altri cibi 
di ottima fbftanza; fono buoni nei tempi caldi, 
& ardenti , & conucngono in ogni età , ecceto 
che alli decrcpiti,chc nuocono a flemmatici, & 
a malenco dici graodeisence . 
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Succi aquei.curfusra^d q; Cucurbita i hikm 

Fmcity& Iliacum non bt ne co&a , ciet. 
Olia bmpt'^at.t t4men,€mcuwq;admixtafecudat, 

HhÌc txttrna magis quam jua forma placet * 

NOMli^at. Cucurbita. Ita!. Zucca. " ' ^u^a, 

Ovalità. E frigida ,&humida nelfecotì' 
iJo grado. ^ 

SCELTAXe migliori fono le Itìnghe/réfche; 
& tencre;le verdi deuono cfler ]cggieri,5c dolci. 

GlOVAMENTLGioua a i colerici, fmorzan- 
4olafete,rinfrercailfeg;«to,& foluc piaceuol- 
mente il corpo. Lcfnttcfooo molto piùfane^ 
che leIe{Te,impcrocbeneI friggere lafciano grà 
parte del Icro aquofo hqmore,& cofi danno rm 
gliore,& più copiofo nutrimento. 

NOCVMENTL E di cntiuo nutrimento* & 
fi corrompe catribiandofi co quell'humore -che 
troua nello flomaco,^ perche è in(ipida,riceue 
^uel fapore , & genera J'hnmbr limile a c]uel!a 
cofa,con la qual fi coiidifccNuocea i fì-edd!,& 
aifìemmaùci , genera molta uentofità^> & però 
ìndebohfcelo ftomaco,& nuoce agl'inieftm:5fa 
i dolori colici, & i premiti. 

R IM EDI.Emanconoci«à,apparecch»amC?oO(Iita 
concoreagre,comeagrefta,8Ì£fimUi,& parime- "• 
te con cofe falfe,& calide^cóme fono fcoapcpc* 
|)e,et cipolla, et petrofelloj èbuoi^a ne i tempi 
caldi per i gioueni^et colerici. ,. 

^ — ' aTIrT" . 
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NELLE CARNI. 

LE Carni più d'o^n'tìitro cibo notrifcono^^ 
perche (/fendo tallii: , ^<; i.mrnide , faci 
mente ji tr a nj mudino in [angue, ^écm'» 
no grandi [fimo nntnmsnto , circa leamìi 
bifogna feruar jmfkYt^^'>le. \ . 

7, Sempre fi auueriifca^i hrgìi animali, k àtr. S 
nì,l'herbe,i frumenti, & i rim lì tl'j^ano de ì k^ | 
ghi alth& odori feriiche fan da ottimi utenti n^^ ' 
ratiy^ d-jfoaui raggi dei fot recrcatij doue non fu 
no Babbi, uè fi agni , (& che in tffi le co fé fi conftr- 
ttinlongo tempo incori btte. 

1 ì. Che fi fuggano tut te h carni de gt animai 
cheflanno nehe paludi, tir mìli {lagni , ^ nelle la^ 
guntycome fono ranicre^^ i'ocl c^. 

HI, Le carni degli animali troppo giouentjé' 
troppo uecchhfono cattiue.dure^feccbeyneruofe,^ 
di poco nutrimento , ^ diluii a d'<^erire',f}H(llek 
gl'animati troppo -pecchi , come cmlìe dc'gioueni^ 
jono troppo humide.t:; pienr di fupnfi.fua, quan^ 
tunqm per il ventre più facilmtmc (difendano, 

mi. La Carne de gli animali maf chi e piucd 
datpià fecca , & più facile a digerii e j che quiUtu 
delle f emine, la quale è più frigida ,& più humidii 
€rperqlio^ÌHÌndigeJìibiic,^ quindi aumcne,ck 
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.ìd carne delle femire è miglior per i fchrìcìtanti , ^ 
' ehe quella de' mafchì,perche è manco calday &pÌH 
immida, zirper qmlios'hanno da dar e la fiate a gli 
infermi le pclamhey& non lipoliafbri. 

V. Ogni carne ft^minìnagemrafangue cattìuo , 
più che quella de im4<^hi,eccetto le capre ^che fono 
àipnt Uudabilnutiimcnto^che non fono i becchi. 

y L La carne filata nuoce, generando fanfue^ 
projfo,& maimionko.perche difecca grandcmen- 
Uipoco nijtrifc£j& genera cattim [ucco, 

V/ I hit carne graffa,pre(io fi digerìfce, genera 
nondimeno molta fuperftiiita,& per quefio è dipo^ 
co nutrimentùikua l'appniio,impedifce la dige/iio- 
ne, &fa laguido lo fiomaco,ma la magra è di mag 
gior nutrimentOiet genera poca faperfluitàìcnde U 
pie-^^T^ana ira quelle due è la piùprtftanU , perche 
gmerafangm temperato, 

V Ili, Le carni degli animalivolatllì fono più 
leggieri, pia fecche^ &dipiùfacil digeftione, che^ 
^li'lle degli animali quadrupedi, & per quello fono 
tonuenientifftmi a coloro jche attendono più agli ef 
fercitij dell' animo^che del corpo , perche pia facil- 
mente de' gli altri fi diger'ifcono y perche generano 
fangue chiaro, mondo, fpiritofoy & molto atto agli 
^ejf^rcittj deUa mente, & alla fpeculatìone dell'in-^ 
tellecto, 

1 Z. Le carni d'animali faiuatichi fono migliori 
di quelle de' domeflìci,& il f angue generato da loro 
ha poche fuperfiuitàiper li molti loro ejìercitij, & 
fatiche, et perche viuono in aerépiufeeco,maffime 
^queUiiChefo^iQrnmomimwtfi&per quefio i^u 
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carne loro fi conf'rtiap ù '-on^iì tempo ìncmctts 
pfYch-hinno pnco^rafto, & P'^ ^»cfio generane 
poch<:f;(pir fluirà. mi^^lio nutrifcono, & genentno 
fan^us migliore; ma^Canimaiidom fluì fonopiji 
humidi de ì feìiu^iyper l'otu , & per l'humiéi 
dtW aere, nel quale Ha^ino. 

X, 7^ i tempi & compkfslonì humìde , Uctif. 
nìyche declinano alla ficcitd fono più conuenìchtì 
ma ne i tcmpiy^ compleffioni feuhc j&età,^ 
per i vcchi fono più aprapofno k carmychehéhi 
no del! bum' do . 

XJ. La carne del caflrato é m'oHore t perchè 
dì temperata compleffwne, perche épiu calda èlfe 
feminìnet^ de i mafchi più frigdnj . 

XII. La carne di animai nr^ro èpiàlemers^ 
&pÌHfoau^,che quella di ammali biaaco . 

X 11 l.La carncyche circonda l'offoj dì p'à fa» 
dahilenutrimentOy & la ca-ntc della parte ieM 
pia ieggieraf&pm facile a digerire dilla fini llriit 
& quella della parte anteriore è meglio dcUapoUe 
riorcpercbs le carni anteriori fono più calde, & 
più facili a digerir fit ma le pofleriori fon pia fri^U 
dcf^ pia grafie }& la carne, che è più propinqua 
dcore, èpiùprejinnte, cheqmlla , chen'èpiù m 
tana, perche corroborata dal calor del cuore fi [4 
più atta 4 nutrire^ . 

XIII I.Le carni yche declinano alla ftccità, hi- 
fogna kfjark.et queUe^che declinano all' hmiditi 
anofUrle^per contemp erare L'humidità loro^et pff 
qtttlio k carni di conigli , di lepori , di cerui , & 
caprijjfijogm kff^rki &Ì'cliJfatigneumper<il4 
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lorof;cchtà;ma la carne di porfiO,dìcaHrato,CJ^ dì 

XP^. La carne c^rrofìita neUd fpetOyègrùjJa,^ 
digran nutrimento, ma fi digtrifctpu difjìàlmtte 
che ijMelia.che fi ieJJ'a, & per q ne fio non b^f'fna rie 
j^kjmeyla kjìu è di yik faai dizffiitnfjdd pia 'au- 
dabìl nutrimento y^ per cjufJìo e più lonw^nif.nte, 
che l'aYYoBìta . Ma è da notaresche le (arni nijl^ 
to graffe; bi fogna arrojiirle , & k magri per :/ pii* 
iejfarkypt'nht il fuoco confumaJlagYùfftT^'^a foro, 
fi congela nfagrc'4^:^a riceuehum dtd dali acqua . 
*^lpran':Q) ft coiHingono pia le carni kJJ'^\& nel 
l a cena l'arrofìite, che cfft ndo pia i.fficiìe a 
digerire , la notte meglio fi dìgmfio* 
no. Le carni fritte gentranofa-^ 
Jiidìè y^àufea , grattila di 
iefl<^y& d^fjì tìmm" 
te ft digenjco ' 
no,f be- 
ne fono di iiran 
n ut*! meri' 
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AGNELLO. 

^nnicului phce-U,vel ft pne teUibus Ugnus, 
Tinguior efl H^iOtquum calet oUavores, 

Agnello. Nomi. Lat. ^,?«M^. Ita!. ^^r7f^/o. 

Ovalità. E l'agnello calido nel primo 
grado, & humido ne! fecondo , ma il lattante è 
humido nel terzo, & ha molta vifcofità, m^ 
quando ha l'anno, non abbonda di tanta hurai- 
dità,che fubito Icuato dal latte gli crefce il calo- 
re,niancandogli l'humidità . 

SCF.LTA. Che fia di vn'anno,mafchio,&clic 
fìa nato di primaucra , & habbia paftiuie herbe 
odorate. 

Giovamenti . Genera buon nutrimento, 
e facile a digerirli, mafsime quando fi è pafciuto 
d'herbc odorifere, valecontrarhumormalen- 
conico, &gioua a coloro, chcflannoneipadi 
caldi,&nei tempi caldi, & a quei che fonodico 
Ierica,& adufta compIersionc.Qucl che non alla 
ta è miglior/acilmente (ì digcrifcc, genera buo- 
no,& più copiofo nutrimento. 

NOCVMENTL La carne dell'agnello gio- 
uanelattante,è h umida, vifcofa , efcrementofi, 
mucilaginofa , &di groifa nutrimento, &pctj 
qucfto nuoce molto a i flemmatici , & mafsime 
ai vecchione itempij&paefifreddi, generamol 
tavifcofità nello ftomaco,perchchain(efoucrt 
chiahumidìtà,& tanto più quanto è più gioua»! 
nejnon èconuenicnte a gli infermi f mafsime» 

chi 
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clilpatirccmalcaduco, oahrepafsioni a.Ucr Mal adii 
udIo,&de'ncrbi. ^ 

Rimedi . Non fi mangi fé non di vn r^nno, • 
& che non bibbia vfato ì\ coìto, .^ cuoch.h cr- 
fofto,con faluia,rofmarino,aglio,& garofini,&: 
con altre corecalde^cbedifccchinoJ'humidità, 
& mangiandola quefta carne , fi accompagni 
con carne ralata,& raenca;n mangi con falfe cbe 
habbino dell'inciriuo,& del difcccafiuo, come è ^_^j^^ ^ 
lafairafatudimoftacdou Napcflitani intuii m 
aceto,peftandoli bene, & aggiungcndoui fucco 
di petrofelio; ma arroitita è m jIco meglio , clic 
bollita . 



B E C C O . 

-ri 

Cumdeolet.ftccatftiam Caper improbus.ebpt, 
Et cadat antefocos viBima Bacche tms . 

"Homi, "L^t. Caper, &nlYCUsM^lBecco, Becco; 
Ovalità . E quelb carne calda, & fecca, 
& de i gioueni è manco male , mafsime fé liano 

Giovamenti . Gìoua a quei)Che fono imi 
furatamente grafsi, 

NOCVMENTI . E carne puzzolente , e diffi- 
.cneadigcrire,& genera cattlao nutrimento, ^s,- . 

tifce il malcaduco,ondeagrhuomJni,cbcfono ^^ 
difpoftia quel male è pernitioàfsìma/genera ha 
raormalenconico>& ventofo, ■ "^ 

. ~ RI- 
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R I M B D I . Bifog na m tctr pò di necefsltj 
maf>iar quella carnc,chc fia già (la, & inouenc;et 
Cottura, fialclla con herbe ocìoratc,&cauo!i,&:(j mangi 
co agliata; t becchi caRrat; iono marco nociui» 
?i i montani fon manco fttìtii, & Ij lor carnei 
più feccajche quella del donicflico. 



BOVE, VITFXLO, E TORO. 

^fjìducs habcant,uitulos tui^ praMìa in -pfus, 
Cui malìdajC'frfapido iw 61 u tepore caro eft, 

Tirrea bilemafert,teYYsm didelfa ptrannos 
'hjunc tm€y\ii iiomaiho fit a-u^s tjca tuo. 

Nomi. X^zt^Bos^Vìtulus^^ TaMUsAiilU- 
l^uc. UCiFitelloy^Toro, 

Qy A LIT A. t lii carne di vaccina freddi 
nel primo grado,& ftccantl fecondo, ma quan- 
do è vicinaalla naiiuità ha più dclibum.do.cht 
le carni gioueni de gli animali , che per natura 
fon fecchi/ono temperate . 

Scelta. ilbouedcuccfl'crcgiouan€,& 
^. graflo,6caue2zodeiraratro;la vietila, the fialat 

• • tante5& di madre , che habbia pafcjuto di ottimi 

pafcoli . 

Giovamenti, li bue è di j^randirsimo nu- 
trimento a quei chemoltofiaflFatìcano j & ge- 
nera loro molto {àngue, & ftagna il flufo cokri- 
«ojlavitclladà grandifsimo nutrimento , &ge- 
liCM ottimo fangue , ^ciliisiaiameate fi digerì* 
.: fce. 
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É^;1acompareccÌ3 e men buona delia tnogaoa. 

NoCVMENTI.libucédipefsimonutnmen 
to^tardilìdigcrifce , genera varici, & infirmila 
niaknconiche;la vitella é di groHa foftanza, & 
per quefto nuoce a i conualefceniiJl toro e peg ^^j.^^ 
giorditutti,c'ha carne grofla,l>brora,dura,rec- 
ca,fetida,& di cattiuo nutrimenco; ia vacca è cat Vacca . 
tiuirsima,marsime la vecchia . 

R I ME DI. La carne di vaccina fi tenga nel 
falepervinttquattro hore,& ricuocabette;U vi 
iella cuocafi in compagnia digatlinc, o capponi 
gra/si,& ponghiii feco il petrofello . 



B V F A L O. 

Muhaliis h'mc abeat^neve intretpradìa nofira , 
i 2\(5>» edàt hunc qmfcimmyfHb mgd femftr eat. 

t Nomi. Lat.B?<M«5. Ital.Bwf^/o. Bufalo. 

j Q^V ALITA. La carne dei bufalo è carne 

grofla,che non fi lcgge,che entrafle nelle menfe 
l ie graDtichi,nondjmeno a i tempi nofiri fi mà- 
t già da moltii & fi lodano i lombi di bufaletti , il 
i . fegato,la lingua,& le zinne delle femine , che al- 

lattanojdf € cibo ordinario de gli Hebrei 
Scelta . Sia gf.ouene,& grallb . 
. . OlOVAMENTL Si mangi i/> poca quantità, 

perche none da itòmacidellcaci. 
. ,^ NOCVMENTI ipifficilmente fi d:"gcrifce, • 

. ' geae^anutrimeiUogroifoAvi^^^>S-» «^^^^'^^^ 
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qiicfta carne frcfca, oltreché è ingrati tlpfto^ 
mane il fl'jdo del corpo. 

R r M E DI . S ibrj qucfta carne e mancono, 
ciua,& haaiigliorfapore. 

J^m [api tfca male,qu£ iatur abfque fakj 



CAPRETTO, 

Badulus ad domini falm,f(dfrigidm ar^s, 
yixcaktyiiU^gris -pda alimenta feret^ 

Capre;- NOME. Lit.H£Ìus* Ini Capretto, 

^* Qv A L r T A . H di caldo temperamento fia_ 

al fecondo me/e,& e carne laudabile,8c teropcr» 

la tra Thumid tà,& (ìccità. 

S C E L T A . Si elcgghino i negri, & ro(si,mt 

che non arriuino a fci mcfi, ao^i , che fiaoo lat. 

tanti,& fi^'if^ mafchi . 
Giovamenti. Da ottima natrimcmo, fi 

d'genfcepreito, conferifccalU fanita mirabil* 

inente,giou4 grandemente a gli infermi , & ai 

conuale(centi,dfe a coloro, cbenon molto fia^à 

licano,& a gli (ludiofi . 
NoCVMENTI. Nuoce il capretto a I veeùà 

decrepiti,^ a quei che hanno Io ftomaco fr^» 

do, &aquofo, Nuocea queidie moltofiaf. 

faticino, & a qucj che paufcono dolor coUdi» 
l^alcadtt ®^'^*^^**^"' *. 

^* ^M £ Di . i»i rimedia C9ceoÌQÌohaìh^ 
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gf non alleflb , mtarrofto, marsimclcpartidi 
<irieto,che non fono tanto humidc, quàco quel 
ledauanti, & fi mangino con aranci; laktìa fi 
©aog» frtdda . 
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Uw canìhpfS liqu^o s mungìte,crn tacer vdam 

T'wgit humum rofeo fattouìne Capreolus, 
}ì^c optata fr-i n. bn fcmmta calore 

f^'àa leu imo i'cis moxq; fomnda foch . 
Damala oduiìa mafìs , fimatrhab ybere rapta 

HHicpriortn nostro forte erit orbe l9cui, (jjit 

Nomi. Lat. cupreo lus,& Dama * Ital.Ctf- Cspn» . 
prf(f,C'tprtoi^>& Damma. Damma, 

Qv ALITA. £ caldo,3i fecco nel fecondo 
grado . 

S e E L T A . Si eleggano dei capri], & delle 
damme , queli? che liano giouanj,grafsi, & alfaì 
clt rotati 3 che còfi (ì diflolLono loro i trift* hu-» 
morijd ucngono più facili ad gerire, & ti fan- 
gue che gc' erano ha pochiisimc fuptrfluirà , 
fìoìidimeiiotira vn poco al malcnconico, come 
quid quello di tutte l'alcre fiere. 

Giovamenti. E di grande, 6c buonno^. 
trimcnto , oc in quefto fupera tutte Taltre cardi ^ 
felaagge,vale contra Iaparìhfia,dolorcol;cì> & ^^^^ 
(inaerai troppo graffii, ,; f ^ 

^ ""^ O a NO- 
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NoCVMENJr. Nuocea i magn,&( 
ti,perchc gene^Mniio lingue afciutto ne vcboJI 
noapatireincrui, m^f^mc rcranimaie «vec. 
chio,chcall'hora è più d'^Hcilca cjigerire;ècatti 
uo cibo ne ì tempi caldi . 

Rimedi. Qjando fi cuocc,fi bagni affai co 
olio,.) con graflo.acció la carne ù faccia piùhu. 
m d. .^piuEìCiImentcfi digcrirca;aiangia{ìal, 
le taooiede i grandi qucRa c^rnc Ie(ia,arroftita 
Paftiei. &!npafticci; fi conufcnci'inucrno pcrillenj, 
mattci,mi nonconf^nfcr a'qioucni,&a icole 
rici.S' querelano qucfti animali così , 

Dente tmetur ^o^r , deftndu nt cornua Cmui 
JmbtUes Dama quid nifi prxda fummì 



CASTRATO. 

Hunc amorfi duri per pafc»a MonmanhtUtx 
Mdmro fi astri veliere diuis erit . 

€aftrato« Nomi . Lat. Vmttx . \ nlCaHrato , 

QV ALITA. H quefta carne calda,' & ha- 
mida tem!>eratameiHc . 

SCELTA , Si eleggano i gioueni d'vn'anno, 
che coli la carne loro è molt buona , 6i molto 
conucoientepcr/àm,& per gli amnnaiati, mafsi 
ine fei pafcoli laro (àraooo ìa colli d'herbe oda 
rìferccome fon i noftri di Giuldo, che coli quc 
fta é meglio di tutte le carni . 
^ Giovamenti. Genera quefta carne ba5 
fangue^perchc €404uc ,&dibuon auuimeoto, 
' '■ ■ & 
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&fa<:ilMe5tc fi aigerifce . li brodo di caftrato e 
ottjmo,& uale molto contra Phumor malcnco 
nico , & mantiene l'humo re in temperamento, 
& equalitàjfi mangia lefla con petrofello,oyero cattura, 
i quarti didrieto arroftiti,con rofmanno , & a- 
elio battuti ben prima con batto ni . 

NOCVMENTLQuandoilcaftratoevec- 

chìo, nuoce la Tua carne, perche fi direcca,si pei! 
l'eta.si ancora peni mancaméto de'ceflicoìi,& e 
difficii a digerirc,& maca della fua«ità,& gratia. 
RIMEDI. Nonlìmangi la carne de i uec- 
chiA mangiando quella dei gioueni cotta a jcf- 
fo/i accompagni con herbe aperitiue,& cordia- 
li,& cotta arroftojfi accompagni con faluia,rol- 
inarino,& aglio,come fi e deito,ebuona quelta 
carne iniutri i tempi » in tuttcr«tadi,intuttelc 
jcompIefsioDÌ,& in tutti i pacfi. 

CERVO. 

rmeusetì,yolìm(eà Cenmsiretìa tendas 

l^fugiat; neruis cum tumuenfamt. 
Sì vertare nigram hilem , fu cactus anhelo 

Efca cani, cordis fed prius of^ legas, 
lììa yentmtumpottrunt dcpeU^nuirus: 
" SicnihdeHpenUuSjquod fmeUude yoces. 

NoMI.Lat. rer«ttf.Ital.Cer«o. €«tf©. 

Qy A L I T A. E caldo nel primo grado.fec- 

€• nel fecondo. 

O 5 Sei*- 
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SCELTA. Si elegga giottcnco Utttnte,o^l^ 
fochelìattatocaftrato. 

Giovamenti- La carne de i ccrui piccoli, 

ni cat rati e lodata per carne di buon nutritnen 

to,che cofi perde ogni malitia; il corno del ccr* 

uo abbrufciato , (caccia tutti gli anitnali veleno, 

-. - . fi"; & l'offo.chc fi ritruoua nel Tuo cuorc,c rool. 

^rdi ccr to cordialc,rcfiftc a i fcleni^ per quefto fi mct, 

«ì«. te nelle teriache. 

NoCVHENtr. Qoefla carne penerà groffo, 
& milenconico humore|d'fficilmente fi digerì. 
fce,& ed» poco nutrimento,gcnera paralifia, & 
Ù tremul!,& quartana ri j. 

Rimedi. Coccndofi in compagnia d'altr< 
#«{Ucci « carnijd'dntmali grafsijouero in pafticcJ,con inol 
to lardo , ouero (ìa di cerni goucni , o cjftraiij 
dcponclafuamalitia.'nò (ì mang? la ftatc, 
inarsime da i vcccht , & da i roalen" 
conicJ;rinuerno fi mangia più 
fecuramcmcperchela ftt 
temagiano vipcrCjSc 
(crpétijillon.boc 
la Tua parte mi 
gì IO re. 



CO- 
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CONIGLIO. 

Creàìderam lepcrem/ic forma fimillimafallìt, 

Jnbotimnt.diflant lamenta cunuulusaffen 

Ferciilayvtfcofumfemimnatag.uten 
urne torre igne tamenyfuffofa euertere Caflra 

Bethydisaudebitfi mouocredis aqms. 

Nomi. UuCumculus.lt^lConigìhy&pic- Coniglw 
Mlepre,perUgrariftrnilituime,checonqutlo 
pene \& dal continuo caminaré.che egltfa fatto 
UnaMnno imparato ifoldatidi farle mtne.onde Mine. 

OaudetimffoffishahitaYe Cmiculus antris, 
DemonnrattacitAshojUbusiìle vtas. 

Ovalità. E* freddo nel principio del 
prìitto erado, & fecce nel recondo,& la fba car- 
ne ètnanco fecca della leporina, & di mcn caui- 
uonutriijiento. 

SCELTA.Si elegga il giouane,gralio,d muer- 
noA^ht la Tua carne airaria della notte, da dj- 
uentata tenera, & frojla , che i uectlii han carne 
impura.poco fana,8^ poco grata al gul^o. 

Giovamenti. Dà buon nutrimento, & 
copiofo, confuma Ihumidùà fupeiflue, & le 
fiemrne,che ritroua nella ftomaco, & lo confor 
ta; fono quefte carne piùb^àche,né tanto fecche 
comeleleporine, & |) óftomeglionutrircono, 
& più faciiraéte (ì digérileonò , prouocà l'orina, 
& eiouaaoacolaro,chc patifcofio ielcfantiaii. 

^ O 4 No- 
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NOCVMENTI. Nuoce a i malcnconìcì, nuf- 
ficnc a i decrepiti, & nei tempi caldi,che genera 
gróffo nuirimento>& non molto buono,fldnoQ 
e quefta carne molto grata al gufto, 
CottMta. RiMEDt. E manco nociua qucfta carne, fj. 
cendoia un poco bollire, et poi arroftirla con 
herbe odorifere, garofani, noce n:o(cata,oca^ 
nclla,ct lardo,o ftrutto . 
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^7 iuuat ytnbrofi latitare cubilibus antri 
Glis tibì, -pìta & mors hìc tihifomnusmU 

T^cpmgHÌ nocuifit malo,ìngenioJa libido, 
Interdicia guU noxia qi^^f, >ocat, 

ehin* Nomi. UtClìs. Ital. Ghiro,é ammalemd- 

tofitniteaitopi , chela maggior parte dettanm 
donnei & tinuernoper ilfonnoftin^rafia,ma k 
fiate mangiaghiandtinocift^ ca!ìagne,ondedi^e 
ilToetay 

Tota mihì dormitur byems , & pinguìor ìlio 
Tempore fum quo me nil niftfomnus aliu 

Qy A L I T A. Son caljdi, et fecchl 

Scelta, J>»elegghinoigrafili,ctgrofsf. 

Giovamenti. Nutrifcooo gagliardawa- 

«, et fono al gulio dilcttcooli,appreffo i Roma- 

;ni furono in gra pregio nelle menfe loro, ma ap. 

prcffo i Gf ^1 nò furono lalcuna cofidcratiooc. 

' SoQo vtiU&iiai a i puskUùà ,& giotwno a qaci 
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che patifcon lafame canina, p !a gramezza foro . 

NoCVMENTI. Se non ion gralsi , dithcil- 
.mentcfi digerifcono,&; generano humorma- 
lenconico, & frigido , àgroffo nutrimento, & 
cffendo troppo graffi diftruggono l'appeuto, 
otfqodendo lo ftomaco» . 

Rimedi, sì mangino fritti nella padella, 
oueramcotearroftiti con herbe odoraie>& fpc- 
tiejO fale,& cofe aromatiche. 
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'jiuYltìkpQrtsmthìpulpamenU feponàSi 

Bis meus abradi iamdìdicìtflomachus* 
Ignea funt,atmm ànrantfii renibus arBas 

Etfemofinoriimhacreferarevlas, 
Juppìteraimt, datur lepori ftfexusnerqjy 

7^cfer4inec malus €ft,omnibusefcaplaeeU 

NOMt. Lat. lepus, ltàlLepreì& lepore iaUa Vf r€. 
Ieggtere7i':(a de piedi co fi detto , & dalla velociti 
del corfoy che gli fono finite date jn cambio dell' ar- 
mif per difender ftdalle beftie, & da i cacciatori. 

Qy A L X T A. E la lepre fecca nel fecondo 
grado,& calda nel principio del primo» 

SCELTA. iapigUoreek giouene pr efa da 
icani nella caccia,CQn molto trauaglìo, fiad'ìn- 
«erno, & lacarnc fi frolli al fereno della notte» 

GIO VAMtNtit. 1 lepòrotti fon molto fòa* 
ui, et grati allo ftomaco, cotti io acqua, vino^ijl 
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<àluia,oacro arrogiti confaluia j &garolànf a 

pjfticci. fittone paflicci,dacoli prima vn boirorcjgiouL 

È queijche fon troppo grafsi^^^ deddtranofixja. 

Smagri- g^rg^ Fa buon colore in vifc, onde fcberzando 

** diffc li Poeta, 

Si quando leporcm m''tsmihi Gflliadtch^ 

formoftisfeptem Marce di^-bus eris, 
Si non deride S) fi verrum G' Ili a narras, 
Edifli nunquam C 'Mia tu leporem i 
II /àngue dellalepremagiato fritto gjoujji. 
ladifrentcria,allcpoftcme dcgl'iritcftini,&aj 
«cnelle , g^^jj jnuccchjati , rompe la pietra delie reni , & 
della ve6ica;il ceruello della lepre arroftttopio- 
uà mangiato altrcmordei membri, & colme- 
defimo fi facilita rvfcita de i dcn ti a i fanciulli , 
& fminuifcc il dolore;'! Quaglio bcuutoconacc 
lo gioua al mal caduco;faccdo bag no Io col bio- 
do della lepre, con feri fc e a i podagrici. 

N OC V M E N T l T^ rdi fi digcrirce,geiìCfi 
groffofangue, ftringe il venirc,ir.duce v-g;]ia,& 
fogni faftidiofi,gcnera fangue malenconico,oo- 
«ienuoce a i malcnconici , & a quei , che ftudìa- 
no, & dà poco,& cattiuo nutfimento,& fa mu 
Icncon'co. 

Rimedi. E' macco nocìua coccndofipieDr 
di lardo , o di altro graffo, con molte fpcrie aro- 
matiche . Non e buona fc non rinuernoA per i 
gioueni,& per i fanguigni. 



MON- 
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M O N T O N E. 

^njirìes facili coBuefi, alimenta mìnìflMt 
'Pefsìmà;n€cgu!atventmukvc placet. 

fi OM ì-'^st.^rks, lui Montone. Monte» 

QV ALITA. E iìniilc alla carne di becco, ne, 
ma più cacile a digerire. 

Giovamenti . Non ha m fé virtù alcuna, 
^: per quefto è ftata dalle meole sbandita. 

N O € VM E N T I . La carne del aiontonc, 
tanto g ouene, quanto vecthio, è dijcattiuo nu- 
tnmeoto,difficiìe ad!getire,& infuauc, percio- 
che e di fetido odore, & di cattiuo fapore , & fi- 
tnilmente quella della pecora. ^ ^ Pcwra. 

Rimedi. 11 vero rimedio è dì non nnan- 
gì<:irne , &c sbandirlo dalle menfe , come abonai- 
neuole,5fnociuo. 



PORCO DOMESTICO. 

SVS ùhìcanofofn carta domefiicMS ore» . 
Grata f<iraùrtùbismcnfahycmalìiaprkm. 

Nomi L^tSusAalTorco, Porco. 

Cyy A L I T A. E caldo nel primo grado,hu- 
mtdo nelfiji del fecondo,nìa illatiante è più hu 
mido, & per quefto ie porchette fi deuono f ug- 
gire, perche iipportat»o molto danno. ^ 

SCELTA . Qj,€llo€ mJgUore,<bw Ha ne trop- 
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pi) picciolo, ne troppo ?cccliio,madjtnc2aetl, ! 
ik ha mafchio, & alleuato alla campagna &nei 
monti . 

Giovamenti. Dàcopiofirsimo,& lodeuoi 

nutnaìento,niatienc il corpo lubrico,& prouo. 
ca l'orina ; i prefciutri , & l'altre parti falatcfon 
buoni per eccitar l'appetito , & per cuocer con 
l'altre carni,che dàlor gratiaj&fàfaporitoilbe 

Bere, rc;mcide Ir flemme. 

NocVMENTI.Nuoce quefla carne alle per- 
iòne delicate , 6c che viuono in ot!o,fa uenire le 
podagre,& la fciatfcajmafsimefe èdi porco lat- 
tante,& perche e troppo humida,& troppofi- 
fcufii,& di molti cfcrementi facilmente fi putre- 
fa,&conuerteri nelli humori cattiui,che ritroua 
nello ftomaco , genera flemma, & dolori colici, 
pietre nelle reni,& opilationi del fcgatojlefcro- 

Scrofe. fchanno la carne legnofà,& piena d'humorma- 
lenconico, generano grò fio nntrimento,onde 
«joelli che frequentano il mangiar troppo que- 
fta carne, abondano ài molti escrementi, l'aflo- 
gna, rilava lo ftomaco, Icua l'appctito,prouoci 
la naurea>& facilmenteh conuerteni colera. 

'Rimedi . t manco nocino il porco mangia- 
to in poca QuantJta,dimc2aetà,& che la carne 
< {ìa magra, ma d'animai gra(^o,faliprefa, arrofti- 

Cotwra. lafrefcà , eoo hcfbe odorate, onerameote cotti 
Della gratticola con fate, finocchio, o pitartima, 
cbecoii èprà gioconda al gufto,& è più fana p- 
che non ha tanta fupcrf lua humidtta ; è buona 
ijacfta carne nt ì tempi molto freddi, per i gio- 

Heot 
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wenì che hanno lo ftomaco caldo , & che molto 
s'aftacicanojma nuoce a vecchi,a ftudiofi, de a4 
otiofì • 



PORCO SILVESTRE. 

Sustihì c^nofo fit epa domefìicus oyo . 

Grata ftrat nobu menfa hy rnalis sAprum . 
Xìklicet cmrat de ytrtice mentis ,aqiHjf£ 

Ca rms eritypluri ftd tarmn apta cibo ed, 
Urne ferìtasjylu£q; domamy& mania faxa , ■■ 

Tofi melius pò f ita rttJUcnate fapit. 

Nomi. Ut, ^per.lul Cignak,& Torco fei^'^''^^^' 

Ovalità. E caldo nel primo grado, & 
h umido temperatamente,percioche non ha tan 
ta humidstà,quanto ha quella dei don:i£Ìico , il- 
che nafce dalla fatica. dà]rari.!4& da i pafcols. 

SCELTA . II migliore èli gioua.e,grdiTo,&v 
prefo nella caccia d"inuerno,6^ (ìa irolio . 

Giovamenti . E nobtìsrsimocsbojfi man 
gtapcr li piuarroftoadacopiòfo nucrimento^è^ 
carne^che prclìo \\ digenfcc ^ la .miglior carnf e 
quella de'purci filuelin, che più hbi'raOié^c van 
no vacanda,& mafsimt nei monu; lì li falano 
quefticome i doroettich* , 6t f^-rbanfi ^llyfo. 
Ncirifola di S.Thome,tan|o i p<>rc} domefiichi, 
come i faluaiichi fono ottiiiii, che fi nutnfc;qDO ^.^J^^ ot* 
di cjueile cdnne,oode fi caua il zucdi w 



timi 

•-..;.f» 
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NOCVMENTI. Nuocca gli huominiclicvi 
nono otiofamcntc,& a quelli, che hanno loft^ 
inacodcbilc,& pieno de fìcnimc , perche gencr* 
cfcreméti affai in quelli, &accrercc]'humi(jità. 

Rimedi. Silcuail nocumento loro eocene 
dofiqucfta carne in brodo lardierijonero in pa, 
fticcicon aioltc fpetiejchccofi fi confumalafa, 
perfluità di quefta carne , laqualc non e boom 
fc nonl'iouerno,per quelli,chc fono colcrici,6: 
fangu!gni,& che fi efcrcitano affai . 



SPINOSO. 

Vttre Echino HÌlarh^Homachu fouetfllia woiZi/, 
Hi4m(t&vnn£ firmat loca lajfa fiuentis, 
febribiés anùquis cibns efi apvfjimm, £gris 
Troficit & neruis fale fi ccnditus eiatur . 

Nomi . Lzt.Echmns,& Htrinaceus;ilnta^ìo 

Riccio . ^^ ^ ^'^' *^*'' ^''^'^ terre fin; il maggiore Ifinctt 
& Spino fo , 

QyAIlTA . E il nfitggiorc, & minore fpino- 
fo,& freddo sci primo grado . 

Scelta . Quello fpinofo è il megliorei che 
iìa flato per vn gran pezzo crauagliatonellacae 
cia,in tempi molto freddi , & che all'aria fofpc. 
fo,fiadiuentaTo frollo . 

Giovamenti. Dà gran outrimcnto,rifue 
gl»à l'appetitola dormire , & dà forza a qoclli, 
che molto s'jiÌukaQO|& k iòi carne mangiati 

non 
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iron lafcia fcor ciarf If grauide gtoua i githidrp 
picii,6^ a quei che parifconodefantiaA renella* 
NOCVMENTI . t k anse del riccio, & de! 
Io rpiooto tarda da d gerirfì , genera molta flem- 
m*»ài molta vtfcofit3,aurr«cnta Ihumar malen- 
conico,& nuoce a quei , che pati'con !e morici* 
RI MEDI. Perde la fuamalitiaquffta 
^arne , cocendofi in pafticcio con molte ^« 
tic , ouero arrogo con herbe odorifere » 
aglio5& canella , ma che fia diucm*- 
ti tenera,& frolla al fc reno \Sc 
fi cofì uiene ne i tempi 
freddi 9 come fi 
e detto. 
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NELLE PARTI. ' 
DE GL I ANIMALI. 

F^ lepartìde^^Ii animali ^alcune fonone 
glioYÌàeWaltrt;per Cloche tutte Itjìrmì. 
tà)Come ilcapOyil cèllo, i piedi, U coiaio' 
norifpetto alrefloydureydi poco, ^vy^c 
fo nutrìmsnto.ér difficili a digtrimma pìùjamn-. 
te,& migUdte fono le parti arca l'ali, cina lUoU 
k.circa ilpetto>& circa il dorfo . 



PARTI DE GLI ANIMALI. 

tluadrupedum efodias oculos, e er ebella ìfolucrum 

Fda nimis,calidum nipiper addis erunt . 
Sunt acquea, & pluuio ft turgent vbera UBe, 

Carne minus fapmm,n{'c fine laSle piacerti . 
ColIa,iecurti;calent,cfi)lluntfed f&nius humet, 

&aUina,^nf€r,^nas,moUmshepar habent* 
Ves placa anterwr,frdnon minus ala,teports 

Uerios non eft hm imitata mmus . 
het volucrum aerios renes coqms,ipfe lienem, 

Tulmonem^ventresjiccaqi corda vores . 

JCj^ i ^ ^^<> • H capo fia d'animale temperato in 
complersione,& di età mediocre; quei di capret 
t^: fono migliori, dan grandifsimo nutriméto al 
C<JfpQjjprouocan rorma,foliion à veatre A e«i 

un 
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tali gli appetiti venerei , rm mangiandone trop- 
po mgroffan l'humor (ottile; & gencran i grof- 
Ìj,oraua lo ftomaecperche tardi fi dfgerifcon,& 
difficiimente paflafl, fé no fi mangiati con fapo- 
fi fatti Con icnape,come mofta rda forte , onero 
con altreco/è aromatiche;è H capo caldo nel pri 
mt) grado,òi humido nel fecondce per i giouc 
ni,& peri colerici buono ne itempì freddi. ^ .. 
-' Occhi. Gli occhi degli animali da pochi 
lì manc'ianojfono di natura acquea, fon cocnpo 
fìi di foftanza difsimileperlagraflezza , hàno ia 
fé vifcotìtà, onde difficilmente fi digerifcono^ec 
cettuando pero quei de'capretti . Ccru^r^ 

Cervello. Ogniceruello nuoce allo iio* i© , 
i»aco,& indiicenaofeajècibo flématico, digrof 
fo nutrinientOjdifficilea digcrirfcejma condito 
con fapore , & cofe aromatiche diuenta miglio- 
re;iIcerudlo de gli vccelli, maxime de i monta- 
ni jè molto buono,mangiato con ongano,pepc, 
& fimiUarotnaii^&acon aceto, per leuare ialo 
ro humidità', . ^ 

Zinne. Quando fono col latte, piacciono ^**"** • 
molto-a i goloiì,mafsime qnelle di fcrofe ,& di 
vacche fi ben fi digeri(canc,danno buon nutrì- 
fnenco,ma quando lo ftomaco non le pafia, ge- 
nerano nntrimentocrudo,&vifcofo . _ 

Collo.] colli degli occellijSÓ come lecode ^ *" 
4e'quadrupedi,duri,e diffìcili a digerire, ma p&c 
ilmotoche fannojgen^rano roacofupcr{1uità.£ \ 

colh de'cóióbi arroftiti fono buoni per 1 cótiak- 
Miuik p tutti quelli, ch'haiicfie poco appetito. 
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Fegato. Fegato .il fegato d. tutti gli animan quj; 
drupedi,é ptU\mo dbo,pcrchc tardi fidiperif * 
faticalo ftomaco , &Ì'3pgraua ritardando laT 
geftionc , ma impalato l'animale con fichi fec 
chi,3U3nti che(ìammaz7Ì, ma che fiamafchie" 
&gioucne,cdcIicatirsimo algufto, dàun'otti! 
mo nutrimento al corpo, 5<: particolarmétcfanì 
quei, a cui nel farfi notte manca la vifta, talee 
quello delle oche ingraffate con latte , ouerodi 
gallina graffa, o ài porco rmpaftaio di fichi ffc. 
chi ; (\ leua il nocumento del fegato coceftdolè 
bene finche fiaconfumato il fangue , che tiene 
. & (ìa cotto con faluia^o lauro,poi fia circodato 
con la ratta,& fi cuoca pcrfcttamentf,&'(^pi.jj| 
ponga fucco di ararci . Li fegati delle gallmco 

capponi tengono il principato;!} fecondo luoco 
-tiene quello; del capretto li terzo quello delie 
oche;iI quarto quello òc\ poró^ è buono il fcgj 
to in ogni tempo,!n ogni ctà,& in ogni complef 
,fionc,purche babbi le conditjonifuderre. 
Polmone POLMONE. Il polmone tanfo e più fpciledcl 
fegato, & della milza a digerire, quanto è pùrj 
ro,ma notrifce meno,& dà nntnmento piùflem 
mauco. 

Cm» Core. Hailcorcvnafof^at^zafibroraj&dii 
ra,onde facilmente cócuocefi, & da digerirceli, 
ma condito bene,& beo digeHo, dà non poco 
iiutrinjento,& buono , 

Milza. Milza- La milza a molti piace al gu{!o,p8 
vna acerbiiàjchcin fc contiene , ma e di cartiuo 
.numm«o,ac come «cctucolo deirbnmormi. 

leacoaico; 
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Jenconìco; fa quelli chervJàno troppo nei cibi 
inalenconici: quella del porco è manco nocìua . 

Reni . Le reni fono di faftidioio fapore , di Reni ^ 
cattiuonutrimento>difficiIi a digerire, mafsimc 
de gl'animali vecchi , ma de gli animali gioueni, 
$L che allattano ,co me quelli di porchetti , & di 
capretti fon migliori. 

Trippa . la trippa è buona perle perfone. Trippa ; 
che tr3uagHano,& faticano affai ij corpo, per- 
che è più dura della carne del fuo animale>è fred 
da,& fecca nei fecondo grado; giouaaqueìche 
fentono grand'ardore nello ftoroaco> éi ne! veti 
tre,perche genera hutnori frigidi, nuoce a quei» 
che.patifcono la varicija lepra> & altri mali ma 
lenconicijia migliore p quella deiraDimalegraf- 
fo,morto nella, faa> bella etàjben pa(coJato,Det- 
tà,&grafira,& fia cotta molto benea& perlfigo 
tempo in brodo graflo,& ledalo menta> & fpc 
tieaìfai, &non èbuona fé non in ie0^pi freddi 
per i giouani , & per quei che fon di calda com?- 
plefsione,& ch'hanno lo ftomaco gagliardo , 8c 
che molto s'affaticano ,* il primo luogo tiene 
quella de i capretti;?! fecondo di vitella ; il terzo 
della vacca ; & il medcfimo fi può dir degl'inte- 
ftinijcheiiè dettp della trippa. 

Ale. Ualcdegl'yccelh fono dt ottimo nu- Ale. 
trìmento,perche non hanno fuperflttiià alcuna. . 

Testicoli . Lafoftanza de i tefticohèfi^ TcCicoU; 
mile a quella delle mammelle , danno al corpo 
ottimo nutrimento,raoltiplf€anolo fperma, & 
accrefcono il coito;^u€Ì de i galli impailat j,& 4i 

P z pok% 
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|)olafiri,rono foaui algufto, & di ottimo nutrì. 
inento,8t' (ì ciice,chc lancum nutntinr,quar,mm 
ponderar ; quelli d'animali vecchi fono di tarda 
digcaionc,& grauano alquanto Jo ftomaco.ma 
coccfidofì prima con pulcoio montano ,& faU 
& poi friggendoli con butiro Frefco^o ftufaticó* 
fughi acttofijrcn manco ncciui;conucnpor,fifl{ 
i tempi ffeddi,ad ogni età, & tomplcfsioni, ec. 
certo a j decrepiti, &; flemmatici , 
Ficili. PIEDI. Sono j piedi migliori cjueidauantì 

perche più facilmente per la fatica G di^crifco. 
no,gencranohumori vircofi,& grofsi, fideuo- 
ijomaogiafcnclla prima mefifa;i piedi de gli ve- 
celli fono inetti al cbo,ma quei dei capretti, d* 
agnelli, di vitella,o di altri animali gtouaiii,che 
fiapo di molta btica,giouano a i colerici, &a 
chi htilfangue fo tri le,fan no dormire, notrifeo 
nocopiolàmente , faldano le vene rotte fu! pet. 
to^jouano a infici,^ eccitano l'appetito, nuo- 
cono a queijche pat» fcono dolori colici,la podi 

fra,& altri mali dcllcgtonture,& lafciatiajfoo 
upnid'ogni tempo per igioucni, & perì cole» 
fici,ma fanno danno ai vtcchì,&a ipodagrofi, 
toa cocendofi bene allcifo tinche fun disfaiti,if 
poiapparecchundod conactto,& iaftaf«io,fi 
ktia loro ogni malignità . 



BV- 
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lacdabit^erijtibicondimentaButirì, 

"J^c mirum è gelido m irmors fiamma m'icati 

'Pecora iemulcet , ventremqh doloribus a pia 
7^n fmtpluragul^yfidjatis ìfìa Cvquo, 

Nomi. TLat. Bitìrum. It al. ButÌYO, Butiro. 

Ovalità. liIbutirocaldo>,&humido 
nel principio del primo grado. 

S C E L T A . Il migliore e il frefco, & dòIcìA 
fifflo,& quel di pecora e più lodato, che fi caut 
dalle ricotte,pette bene con acqua tepixla,& ppj gniìro ^ 
gittata da alto in acqua frefca,che di fopra viene ricotte. 
aga!la,il butiroilquale fi mette nelle pampane, 
& tieiifi a congelare in C3ntinà,fatta riboll ir poi 
quell'acqua/ene ricaua la ricatta, aggiungen- 
dou» priim^n poco di file . 

Giovamenti. Purga valentemente,5c 
inangiaficonzuccaro,Sdc:nmfle, pernmura- 
rcicatarri grorsi, che tira fu ori le faperfluità, 
che fono raccoltene! pettj>,j5c nei polmoni per 
freddo, fanarafma, & la tcfle^marsimemadgia- 
to con mele,& amandole aaiare,mitigat dolori, 
nutrìfGeart'aij&bene. 

NOCVMENTI. Rila fifa lo flofflaco,& l'inde- 
bohfcejachimoltol'vla induce la naufeaA di'- 
fponeallarogna^&allalepra» tcp^ 

Rimedi. Gli (ìleuai nocumenti,mangiando 
appreflo di quelli cibi cónfprt3ttui,ftitichi,& a- 
ftrigéti, ouero zucearo rofato vecchÌo,c buQOiÉ 

P ^ ia 
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Confa- inognttempoj&confcrifcca'gioucnij&aiyj- • 

•*• chi , che purga loro il catarro ; cuoccfi pcrcon, 

fcruarlo con fale,& rifcrba la fua virtù,di aprire" 

& net tare il petto. * 



CACIO. 

Sicahtdntìquusftccekem CaSEVS, hmn 
Et f'itdusnouus efijntervtrumque placet» 

Sì nouus impn^uatyftccat vt tm^attamen aif^ 
Et capiti ér slim tcho,pffi,ribufq'^ nocenu 

^' tfu f rat mf>di'4ni,>el nullum,renibtts UH 
Sunt noLHi^^ iecori mi habet tfte bonù 

Cafci». Nomi. tat.Cafrus lu\.Cafcio,& Cack 
QVALITA , fc f tddo,& humido nel fccoBt 

do grad» 1 * trtfto, nri4 il (ceco e caldo,& fca^o»- 
SCElyA. I] cafcio buono e iJ frefco, fatto (S 

latte te ì.ptrato ,6i che ùa di ottimo pafcolo. 

Giovamenti Mollifica ,& ingraffail cor. 

«0 li ffcichojc graiifiimo alla bocca,& non nuo 
ce allo {lomaco,& di tutti graltrìcafci e più di* 
geftibiIe,machcnoti da troppe» conden(àto,& 
u ha da m-jogiarc «jucl giorno che iì fa;il pecori- 
no e il migliore de gli altri ; il vecchio fa mola 
danni » & perqoeftofì mangi in poca quantit^ 
«he fcraa per figilb dello (lomacojperche, 
Cafetts eHjanus quem dal auara manm, 
NOCVMENTI. Il vecchio diiiìcilmeotefi 
^ert[ce« induce l4i(:tC) iiiliamma iifai]guc,&B 

h 
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la pletra^opila il fegato,pafla tardi,& offende le pietr*. 
reni,mafsimcachihalo rtomacoafifai debole. 

Rimedi. Mangiandofi Ceco in compagnia 
noci,mandor!e,pere'& mek,èmaco nociuó;o6 
s'hadàvrar troppo ; è pafiodi dura digtftione, 
& ricercava gagliardo ftoaiaco , & (ì conuiene 
agioueflitaiicanti,& nonai vecchi,&otiofi. 



LATTE- 

Pulce faphfuhho cut tacputrefcìt i aquòfum ejL 

QHodpra^athaprapoli^ottis.hdeiBouis, 
i^fii nà€m'mf Capntj pMridis &febnbtt5i ora 

Infioìt&netiios^feàhmepeBusaUt, 
Sìuandohihamìprmu qm/u^is ah vberet fomms 

UmCimomOi&mbtmi mmaq; menfa nocet,. 
^ot pethipnnmmouur in contraria fertur, 

Bt modo iac nferati& modofluxa temii 

Nomi. L^u iacinti atte. latt?. 

QVA LIT A; h humido nel fecondogrado, 
& quanto ai caldo € temperato j «compofto <ìi 
tre fofianzejlVna acquofa, detta fierojcnc è fred 
dos & humido, DÌtr«fo,& fblin^iiu^la feconda e 
^roffa detta butiro,^ € temperata,'la terza e grof 
fa, della qualeiì fa ikaicio^tSt <juefta cgrofla,vi- 
fcofa, & flemmatica, 

SCELTA. H pra pregiato latte «Tliiiinanovil 
fecondo il bouinojilterzoeil pecorino,ilquar» 
HO € d aprinQj& i'vltimo e il bùfaltoo , 

P 4 GIO- 
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Giovamenti. AcacfceilccrudloiTngrafe ^ 
fa il corpo,gìoua a gli erhici,lcua l'ardordellVri 
iia,notrirceafl4Ì, fa bello ii color del corpo,accrc 
ice il coito,leua la toffcjaHarga il petto, & tifto* 
raiconualcfcentiA infici, hcucndonc alla jQug^ 
titàdi tre oncie,con vn poco di zuccaro demroi 
&poi non fi mangi nulb,& fionfibcuajtionfi 
mou3,& non Ci derni, finche non Ha digerito. 
Noe VMENTI. Nooce a eh i h.i la fcbre, a cfjj 
Ila doglia dicapo,a chi piiffcc dolori colici, a 
chi ha male a gli oc. hi, ai catarrofi, a chihala 
piétra.agli opi!dri,a i denti, & alle gcngiue. 
Co»dmi- Rimedi, e manco nociuo fé auamichefi 
» • beua ui l\ pong* dentro rn poco di falc,ozofca* 

ro ,o mele, accioche nello ftomaco non ficon* 
gcH,& fi pigli a digiuno. E buono ne i tempi cai- 
dj per igioueni,& per i colerici, & per qaeijche 
Jwnno buono ftomaco,& non per i vecchi. ^ 



CAPI DI LATTE 

^e^orihm conferì iVÌresgmt attf; hutìrì 
flos U&iStCapiii,pentruf4Ìo£}; noctU 

<?apj ài , Nomi, som ì capì il latte ìlfiortddUttty pd» 
fatte. todal butiro difftrenii , «^ fi cauam dopò ch'i 
latte è bollito vn poco , 

. Qv ALITA- Son cal(Ìi,& humidi nel primo 
grado. 

Se ELTA • I buooi iònoi frelcliirsimi,^ 

fatti 



fatti a fuoco lento , quando lì leuan dalla tnaii4 

del latte. , 

Giovamenti. Sono pett^ran, eomc li buA 

tiro , & aggrideuolì al gufto^ & leuano rafprcx^ 

2a,& Cicchi dello ftomaco . 

N C) e V M E N T T. Tardi fi digcnfcdno ,an^ 

zifopranuotano agli altri cibi > fono di groflo 

nutrimento , Bc facilmente fanno uapori che a- 

fcendono alla tcfla* 

RiMEDL Sono manco nociiii, fé rimangia-* 

tioinpocaquantiti,& fi mangino co 2uccaro,à 

mele dopò paflo. E pafto più da giouenii & co- 

Ìerici,che da vecchi, perche ricercan Io ftomacQ 

gaglìardoi 



Gì O N C A t A* 

P^mtrkuii ardoremextmgmt lac nomine lunài 
^tqifttimfedanspram alimenta parìL 

Nomi ^ Itàl. Gìcncata^da i gionchn ne ì qtialt ^lo«^ ^ 
ficonfcrua. ^ ; > 

QV ALITA . E fredda nel fecondo grado, Sc 
humida temperatamente* 

Scelta .La buona e quella , clièj^di latte al 
quale no fta flato leuato il butira>che (ìa frefca,; 
&diottinto pafcolo. 

Giovamenti . Smorza la fète , & l*a rdcp 
delio ftomaco a chi Tha molto cald0>& pocentfli 
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NOCVMENTI. Rtftringeil petto,&j>ercìié 
ma da vapori ai capo fa tal'hora TofFucatione & 
fincopCj& come ogni latte quagliato^fic conge* 
1ato,(ubito mangiato fi putr€b,ai fcdopònggjj 
lì prendc/a d^ fccndere a baflo tutto ii rjmanen-^ 
te del cibo md.gefto , & crudo ; (i digerifcecoa 
difficulta ) & biHgna h.iuer gagha/do ìiomaco^ 
genera vn nurnmtnto gro(ìo,chtfa uemr Uplg 
^x€tti» tra, fa venir la hentena, ik^ csbo da vfarfi nei 
tempi moìtocaldi > & e più conforme a i giou&. 
Iii,8f a' cnlerid,che a* vecchi . 

Rimedi. Jìì mangi di rado, con tuccaitJi 
|)er primo parto* 



RICOTTA. 

tonàliittfomfits, fedat ^ tfa juinu 

likotta* Nomi. L it ^fcrUx. Itaì. Ji^còm, 

<iy ALITA, i. fi edda , & iecca nel pritntt 
gratto. ' 

SCBLTA. Libaona r quella fatta di ottimo 
krtejò^freiira. 

Giovamenti Gìooa agli liuominìdì cai- 

dacòmpkisioiic, conferì fc« a chi hi ilflaffo tS 
^MtmnàÀm^^ fmoTxaUfetc&rardordelU 
<Coll«^ay8c ^roBoca A fonno, 
\ W<X:VAtENTI,NiK>€€atìofton»co/narsiiat 



CARNI. 2?T 

frigido, & Indebolifce i neru'; & la jàktacpcg- ^'^otta 
gior della frefca , perche dà cattiuìffimo nutrì- ^^^^"• 
niento , fa venir fece, reftriogc il ventre , genera 
vento tità,accrefc€ la renella,& la pietra nelle re- Renelle. 
ni,&neivafi orinarij ; difficilmeme fi d«geri- 

Rimedi, Emanconodua mangiandoli 
molto ùtCcà, & calda in vltima menfa,con mol- 
to zuccaro, & in poca quantitàifon buone peci 
gio ueni , & per i colerici , & per quei> che 
faticano aiTaì , & fé ne può mangiare 
4'ogni ten3po;fc ne caua il buri 
ro,come fi e detto nel ca- 
pitolo del Butirr.jU . 
fiorita e mi- ^^<»"»» 
gliore af- 
fai* 
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Nb G L I VCCELLI. 






©iffcren- 
te. 
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JE rf/^frf « ^e della na tura de gli fcctUl ft 
dtfctrnono dal tempo t daW età y dal -pitto 
dal hcOy& daWana, ^ daltejfer cabra- 
ti. B fo<lfìa dunque ccnpderare il 
Tcmp«. Te M PO. Ter (he ne', tempo , che -panno in 
amore , tanto i domefìici , quanto ifaluatichiifma 
poco atv a i cibi, pe r croche ft ffi( nuanoper la fati- 
ca,& perlafollecitudme non mangiano^ilche rrn. 
mfefìo appitre ne i domefìichiyche le galline Cinutr 
nOiCheno vano in am re Ct ingr affano affair fifm 
tenere , altri ve ci Hi poi fono migliori la fiate , ntl 
qnaltepo ma^i^no le biad' filtri l'autUno^fcbema 
giano vu e^fichi fcm ubai i bt ,< t altre co fé ftmiliid 
tri hano più gratta l'mur rno^c mt le m rUfitordi, 
l'oche (ì! u' (ire JegYuc,^ tutti li >C(t III acquatici. 
Vìtf . YmO. Verche altri fi nutrifc ono di carne^ 

comtppw l'aquile, i nibfj, gì' auoltcrh& altri chi 
hanno lavine adunche, the non Cono nceuutvne i ci- 
b': altri mari'^i ano i verm^celbii^ molti v^mnoé 
biade^rome ipaìombià picciantik tortorei&altrì 
fìmilh^ infomma altri ft nutrì fcono in terra^altn 
neifiumiyaltn ne i laghr,^ altri fi' l maret& non 
pochi [e ne ritrouano che ftpafcono ilmbe &èdA 
fapirefche oltre o ciò le carni de gli vcceUi filuefin^ 

fiPh 
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fempre hanno il fapore di qutUe co fé , dtUeciuak ft 
pafcono,come diformichejdi vemiy dipefc^di lo- 

to,& dì fango » ' r r 1 

LOCO. SempreglivcccHimontamfipreferi' J-o<:o 

fcono a ì camp€flri,& a quelli deUìfiagnì.paludho 

la^hìychtper la varietà de ì luòghhft variano aniù 

rale carni nell'effer feccht,& vuote di efcrmcth 

facili a digerire.ouero humide^efcrementitie, & 

difficili a digerìreioltra a ciòpiùfoauet&pià vti-^ 

lejì fal'auimalca/irandolo, come apparifce ne i 

papponi* ^ , 

^TA. Terchela carne de gU-pccelli gtoue- ■^'^• 

ni, fempre è miglior di quella dei Trec - 

chid^qutleè dura Jecca, fibra- 

fà,difficileadigerire,&dì 

pochìffimo nutrirne» 

to. Ma venia- 

mohora 

aUe 

carni d*vcceUi particola^ 

ri,che vengono in 

vfede'Ci- 

bi. 
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ANITRA. 

Totaùbi ^pponaiHr^nas,fedptff ore tantum. 
Et C€rmefapi(,€£t€ra tcdit coque . 

Anitra» NoM i . Lat.^wrfx. lisX. anitra 

Qv ALITA. EcaIda,&humidaoclV«oi 
oo grado. 

Scelta. I^huonaètagìouaDCPraflà & 
frolla,^ la faluatica. ** '^ 

^ Giovamenti. L'anùraèpiù calda di tut. 

ti gh vccclli domcft ic!,Ic fue afe , & ,} fegato fon 
molco lo<fati,perche danno prefèo, & buon no- 
trimento,quandt> è grafla,mgr3ffa,& molto au 
tnfcejfa buon coIore,fli ri fchiara fa voce,acc«- 
fceIo/perma,accende fa Iibidine,& caccia fave | 
to(ìtà,dà fortezza al corpo Ji fegato dell'anitraè ' 
deIicatifsfroo,& molto ^ano,& fanaiflufsihepi. 
tid.E molto lodato il pcttodeIi'anura,& la cer- 
ulee ancora . 

NOCVMENTI. Edijdura d-geffione, «f(fi 
grotto nutrimenco. A quei che fono ài calda co- 
plcfwone accende la febre,& gì. infi3rama,oItrc 
chequeftacarncc diffialea digerire, è di catti. 
uo,&efcrementitio natriroento . 

Rimedi. Sono manco ooaue le fafiiatichf, 

Cottura. &!egiouani,&cliemoneduo giorni primafi 
troUino al fereno, poi fi mangino a rroftite pic- 
ned herbe odorifefe,& fpetic . Le vecchie fono 
pefsime, mafsime quelle che ftan.o nelle città, 
chefinutrilcoQodifango,&djfporcitic. U ^ 

.i.: - migliori 
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Bifgliòfifbn quelle che ftanrjo all'aere fibcra, 
all'acque correnti, che fon p'ùgratea!palato,cJt 
miglior notrimeniojìe frfaiaie , & le vecchie fi 
lafcino a Giudei , the le man^i^no t)i corìtJDUO, q^^^i^j 
onde none marauigH^. {è draentano perii p;ù 
inalenconici,& barino cattiuo colore, nero»& 
plumbeo, Sicof/uergono Tanitre ne ì terrspi fri- 
gidi,a quei c'hanno lo (lomacomoho caldo ,& 
<he fanno raolto efferciiio • 



BECCAFICHO. 

Mt capiti i& flGinacbo.&jpmtri Fìeednta pingm 

Ftilh^atfebrinoxìafemperent, 
Sifapity^calidaarefchFicedHlaj^UiCYÌs 

Curpiperìvt meliusfì hìbis inde coqyas ♦ 

NoMr. Lzt.ficedulaAtalBPCcafichOjperche Beecofi- 
. mangia i fichi^dd qual di fé il Tona , ^'^^ ' 

Cum mr ficus alatfcumpajcar duldhus vuis , 
Cur potms mmen non dedit vua mihi ? 

Queiìo nome l'hanno folamente Pautunm.mm 
tre mangiano i fichi, & ne gtalm tempi ^ fi chiama 
no Melane ori fi j perche hanno negra ia cima ddU^ 
tefta^onde fi legge quel verfo, 

Suq; Melancorìphui quodmihifufcusapex* 

QV A L r T A. Sono i beccafichi calidi, & hvk 
midi nel primo grado . 

Scelta, lmigUonronoigraisi,nehem« 
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V. poche fi nutrifconodi fichi, ik dtirfaa,bcnmi 

turi . 

GrovAMFNTI- Sono nelle tauolc de iSi.. 
gno! i multo fbmari, perche fono alguftodeli- 
ca:i,(l digeriitono facilmente, & nutrifconou» 
lorofamcDtc.Darjiootnnìo Dutr'mento, non 
granano ]ofìomaco,anzi 'oconforranojlorift© 
ranojctlo fortificano, rfueglianorappetitcmaf 
Cortià-fit^g a icot/uaicfcenri/o no cordiali, generaRo 
"" * fpiriti vitali, per quefto fanno fiat e allegri quel- 
il che li mancino. 

rebriciia NOCVMENTI . Non fon buoni a i febricì- 

Ei, tanti^perchc facilmente per la gentil foftaczalo 

ro fi cóuenono in quelli huinori putridi, cheri 
tnouano nello ftomaco . 

Cottura, Rimedi. Si cuccano ibeccafìchìgrafsijcó- 
fettc fottili di lardo, & frondi di faluia , ouerofi 
cuccano io bccchteri largì Cerna. piedi,metten- 
do prima un ftrato di fior di lardo,cnelcolatocó 
iàlc,8c(ìordifinochio, & fopraponcndoibcc* 
cafichj ben netti , gittandoli fopra della mifturj 
inedefima,& poi coperto il bicchiere con carta 
bianca bagnata,fi metta ibpra la cenere calda,& 
fi cuocano.'ouero fi rinuoltino con la mcdcfiraa 
miftora nelle pampine; Oc fi cuccano /òtto la « 
nere. 



CAf. 
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CAPPONE. 

Sh Tuet autfalfo Cihde^pro nomine p^nas 

Exigat,'& poftto fit ubt tesìe Capus, 
Sic biMpìnguh :ris,[iciam dormire dcebit s 

E t p aria \au e cu ftnula plura guU. 

Nomi. Lat. Capus, Ital. Cappone, & Gallo ca Cappo- 
n ne. 

[kato , 

Qy A L I T A. E i^ cappone temperato in tut 
te le qualità. 

Scelta, ri migliore è il giouane^graffbjben 
parc!iJt/>. U alUuato alla campagna aperta. 

Giovamenti. Dà migliore fiucritnento, 
che tuitJ^h alai ctbijDUtrifce molto , accrefceil 
couo,& fi preferìfcea tutte le altre caro j,perche 
genera perfetto faiigue, & agguaglia tutti li hu- 
mori,£i buon ceruello , eccita l'appetite,!] con- 
uieJie a tuvre le CQmpIefsioni,gioua allavifta , Viftia 
fortifica li caler naturale, ma non bsfogna che 
iìa Troppo graCTn 

NOCVMENTI. Nuoce alle perfone ociofe il 
mangiafne ììioììo, per la f^ran miopia di fangae, 
che genera,* perqucfto b venir le poflagrc,^!- ^**"^S^^ 
qual male fo f> \ e p;'0 •» mcde^ìmj fottopoiìi. 

RIMEDI. Bjog'"3 mangiarne poco, & fa» 
re molto e O^rcMjjC boono a tutti i tempi, a tut- 
te leetad'À a t une le compkrsionjj Si pt-r que- 
fto da moki Vieri detto qua pone. 
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COLO MB 

Cellarìsmìhi fint conuiuiaprima Columbi! 

Cumfwiit }}£€ nidos aufa volare juos . 
Tmc e alidi hHmmtifq; cibi eH, faàlifh; culìu 

Ohtufinìmium prima cruoris erat. 
Condiant hanc labrufca tamari dum firìus ardet 

Et repteant calidos acri a poma ifteros». 

Colombi Nomi. Lat. colimbi. Ita 1. Ticcionì, 
Piccioni. Ovalità. Sono i piccioni cdidij&hu. 
midi nel fecondo grado , i fàluatichi fon più ca- 
lidi,& manco h umidi. 

Scelta. Quei che ftanno in colombaia, 8c 
nelle torri fono 1 mjgliori di tutti, mafsimequà- 
do efcono de' nidi, «& cominciano a bufearfi da 
. . niangìare,& fono ben grafsi. 

caSi Giovamenti . i piccioni cofi i cafalenghf, 

Piccioni ^^"^« 9"« delle torrijdano buon nutriméto,ge. 

di Torri, nerano buon /àngue,conferifcono ai vecchi, & 
aiflemmatici, corroborano le gambe, fananoi 
paralitici, accrefcono il calore a i debili, aiutano 
venere , purgano le reni , & facilmente fi digeri- 
fcono . Vfandoli al lépo della pefte,fàIuano dal- 
la contagione,pur che non fi mangi altra carne. 
Ifeluaggi fon molto jlaudati ncllepalsioni delle 

Villa. gionture, & conferifcono alla vifta, ch'é debole 

per mancamento deijiiriti vifiui, &giouafioal 

tremore di tutto! corpo,& accrefcon le forze. 

NOCVMENTI . Offendono le comple/siom 

calide^acccfldono ilfangue^ondc non fi conuea 

E9^^ 
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pono a i febricitanti.Grauano la ten-3,& fpecial 
mente le tefteloro,& infiammano il /angue, & 
molto maggiormente ciò fanno i lilueftrijqua- 
li fono d? difficile digeftione,come fono anche i 
cafalenghi,ìq nali eenerano la fchirantia , & fan Piccioni 
venir la febre. "^^^^S^' 

Rimedi. Leuandofi loro la tefta fon man 
co nociui,& parimente cocendofi in brodo graf 
fo,ftufaticóagrefta,prugne,guìrcf*^Me,oconace 
to,Sc coriandoI.'.Son buoni rinuerno per iuec- 
chi,& per i flemmatici « 



FAGIANO. 

Thaftda ìam vehat ^rgos auejquaffata retardat, 

3tbuerat primo dìfcubut^e moro , 
Illa leuis fìt^macho eflyfuaues imitata tepores, 

T^n -volet in menfas yu Hlca turba mas . 
f^ix ficca tftiVolucYU primi buie debentur hmores 

7v(|c male,cumfmrit B^glus ante puer , 

Nomi. L^t.Thafianus.ltàlFagiano,& faja- ^§^^"®' 
nOipercbefafanoachiamaft co fi da Th afe fiume di 
colch'hphe ìm è, gran moltitudine dìqmBivccelli, 

QV ALITA. E ìa carne del fagiano tépe- 
rata in tutte le qualità,& è mezana tra quella del 
Ja perdice,& del cappone. 

Scelta.! miglior fagìaai fono i giouc- 
■i,gra(5i,atpr€fi in caccia . 

.0^2 <^IO- 
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Giovamenti. La Tua carne e tcroperatj I 
la lìJLiULà hu. .iiia conucni.ntirsima^ &a 'fi 
dt' Principi, Ói gran Signori.coùfbrta, &co^r f 
bofiio ftomaco, è *<( gran nutrimento, ingfr 
fa,& i macilenti, & cf^cniiati , con cjUeftocib 
lubito fi rifanno,* cofì gli cthici,& tifici & °' 
uaIcrcentt.accrerie,Ò<: vipera tutte le virtù &? 
^uefto cibo non fi genera fouerchia humidità/ 
carnedel Fagiano in fooima cmioiior dinujii* 
dei poli, perche cp.ù ^cctaper i"ana,perilnii! 
irimento, & per l'cflcrcitio n)jg£>ior,chefà 
NOCVMENTI. 11 foucrch'o vfo de' ^ojanì 
Voisgit, & venir le podagre; ir.a perche i figianinon 
danfolido nutrimento,ma generano fanguefot 
tile,perqueftononcaboco(iuenienteacoDta. 
dini,néaquelli,chcs'afFat>canoafirai, cheaquc* 
fli fi conuengono cibi grofsi, & vifcofi. 
Rimedi. Bìfogna inangiarnr modera- 
tamente, e farne parte a' Medici; è 
buono il fagiano l'autunno , 
& Tinueroo per tutte 
rctadij&complcf- 
fioni deli- 
cate. 
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GALLINE. 

B^ Gallina clhus nulli bonìtate fecunda , 
SiVefpertims pAhitQteoppreffenthofpes , 
Ts^ec gallinaimalum^refponfet dura palato, 
Dó&us ah viuam muHo merfare falerno, 
H£c teneram faciet. 

Nomi. Lat. Gallina. ItaL Gallina, Gallirj«i 

Ovalità . La carne della gallina é tempe- 
rata in tuttcie qualità. 

Scelta . La n egra è la migliore con la ere- Gallija» 
fta eleuata,& doppia, col pizzo roflb,& Zìa graf- negra, 
là i & giouene j & che non habbia anco ra fatto 
oua,& le faluatiche fon le migliori. Galline 

GlOVAMEKT L Dà al corpo humano Taluad- 
gran nutrimento, facilmente fi digerifce; quan- ^^®'' 
do e fcolla genera buon fangue, &£ ellendo car- 
ne temperata, non fi conuerre in collera, ne in 
flemma, ma genera buon faoguc, & riftaura 
rappet5to,accrefcerinteIIetto, chiaritìca la uo^ 
ce,dì: ha mirabil proprietà nel temperare le com 
plefsioni humane;& il medefimo fanno i polla* 
{tri,ch€ non habbmo cominciato a cantare^nèa 
montarle gal]ine,cheilor Cipfticoli fon di nutri- 
mento grandirsimo,& quando fongrafsi facil-» 
mente fi digerifcono, & fi conuengono in ógni 
terapo,& in ogni età,mafsime la fiate i pollaftri 
cotti Con agrefta. 

N o c V M E NTL Le galline uecchie difficil- 
mente fi digerifcono • 
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Rimedi. Bifogna frol!arIc,ilchefi fap^ ' 
fto affogandole viuc col vino , faccdo bollire ^ ì 
loro vn rameto di fico,o vna noce dentro, ^''f 



GALLO. 

ly? -Pigìi exctibìtor GaUm, Timuere leones 
i^em Lybicr,hmc ficca € fi yé- makgratHòn, 

Maxima ttfhcuUspofiìis tibì gloria Galle , 
SomnOfalm^y eneri gì atus tSy ^ Cybtl'u 

Gallo. Nomi. Lat. Gallus. Ital. Gallo, 

Qj ALITA. La carne del gallo è piucalidj 
di quella delle galline , &. più jfecca , & e nitro- 
ù. . 

Scelta. Per medicina seieggaDo inaili 
vecchi. 

Giovamenti. Sono vnlipfu per medici, 
na, che ptf cibo, j>crct oche il for brodo beuuto 
éiiìc\uekucmofnà,s gu.v.. j quei che patifco- 
no dolori coIici,m«oue il e o*rpo,prouoca vene- 
re, &i! fonno. 

N O C V M E N t L Ha carne dura,& diffid- 
le acortcìoccrtì. 

, RIMEDI. Bifogna frollarh bene. 



GAL' 
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GALLO D'INDIA. 

Galli africani impnguanUgìgnmtq', podagrasy 
llloYum tamene/ioptima menfacaro. 

Nomi Lat. Gallm ^fmanm . Ital Gallo c^Ho a'- 
é'lndia,fe b^nefuronpoHatì in ltaìia.,non dall' In- ìndia. 
dia^madaìl'^frtca^percéode'Trendpi. 

Q^VALITA. £caldo,& hiimido nelfe- 
condo i^rado. 

SCELTA. I mieltor galli d*India fonoigio- 
iieni,& quelli che fcno ingrxflati alla campa- 
gna, morti d'inuerno, & fata frolli alfaria della 
ftotce. 

GlOV AMENTL Di fapore, & di bontà, di di 
nutrimento non cedono i polli d'India a i polli 
noftraniyanzi la lor carne € oi:tima,&: candidifsi 
ma , & fupera tutte l'altre ndi'efiTer grata al gu- 
ftp,& ndi'efler fana, perciochc e più facile a di- 
gerire, dimjgliornutrimcnto ,& di minore lu- 
peifluirà,ai genera ottimo fapgucjpurche fia bé 
frolla,& ben cotta arroilua,co:ta in forno,o be- 
ne cotta a leìTo^riftaurai dttoli,<S^ iconualefcen 
ti,accr efce lo fperma, &f inuita al coito. 

NOCVMENTI. Nuoce a chi non iieffercita, PoéSìgrt^ 
6i fa venu catar r!,& pod;» gre. 

Rimedi. Bi/ogna mangiarne di rado,& in 
poca quantità, & arrostito con fpetie. 
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L O D O L A. 

Ignea ft Calcata mihi ed pr^pinquis alauda i 
Sit breuior^efit c^nt mnkfìa mèi: 

Durior aluustrit.fediHs dabic iliafo(u<ns 
Sic male qmd nocuìtyfponteiuuan foku 

N O M I . Lat. alauda . & G alèùta . Ital. U 

CaISdra. ^^W^^ ft chiama Calandra, che ha l capello in te 

Lodola. fi^>^ ^^ minore Lodala, fenica creHat^picdoid, 

Qv ALITA. Sonocalide, Sctempcratamea- 
tchum-dc. 

Scelta. Lcmfghorì fono le minori, mafsl* 
me quando fon {^iralFe. 

GjovaMENTL Le lodolc , che l'autunno 
fé ne trouano in gran copiajód pariméte Tinueri 
BOjche fono gra(fc,danno buon nutnmento,ec 
citano arroftiteTappctito, facilmente lì digeri- 
fcono,mafsimearroftite co faluia,& lard j,olef. 
fé con diueriì condì mcntiiraibifogna che Ciano 
ben cotce,grafle,& groueniifon buone Tautun^ 
no,& l'inuerno a tutte le complefsion ; & la g». 
^leriia. lerita leffa in brodo, gioua alli dolori colici,8c al 
medcfimo vale la Tua cenere . 

NOCVMENTI . E quefto uccello fenzano- 
cmneoto alcuno,eccetto che i uecchi difficiki* 
tefidigerifcono* 

Rimedi Quefti vcceliì vecchi bifogoa imn*- 
giarli ben condiii,& fiano frefchi . Pelati fi con- 
ìeruano nella farina. 

'■'""** ** ' ' Il n-ii lìT-M 
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MERLI. 

Sìrnìhi pingui s erit Merulus, tua gloria ceda 
T urde,faÌMtiferos vult mtame^faclhos. 

Igmus ardor inefl mxìor té'u fidìth ^mho, 
Tugrauior Ygiolensni ubi b^ccd fanti . 

Si Umen aucupMsJaqmovehcte latenti^ 
Falleris, inde mihi non minus ipfe pldces é 

Nomi . Lat. MeruluSi &Merula, Ital. Meì^^ ^^^^' 

Qy ALITA. So ri i merli, &k merle calde, 
& feechi nel principio del /ceo ndo grado^ come 
i tordi. 

Scelta. Lì migliori Toiio ì gMrsi,& prefi 
ne i tempi molto freddi* 

GioVAMENTL Tanto ì bianchi , Cdme i ne- 
grìjnutnicono airai^qaando fon gj.ouenij& graf 
li;moltiftimaoocheJa lor carne fia migliore dì _ 
quella dei tordi^rna s'ingannano mamfeftamen T«rav 
te,percioche quella di tordi è più Toaue^ anzi no 
mancano di quclli,che hano m odio i merlo|)C£ 
cherinutnrconod[ivermi,&dilocufte4 

Noe VMENTL Sono difficili i digerirc,6e la 
lor carnee dura a digerirejmifsime quando foni 
vecchi>& nuocono a i vecchi»àd a quelli che pa^ 
tiicono emicf ania,& frenefia* 

RiM EI>I. Sonò manco nocini eocendòfi 
in brodo di buona carne, ftùfati con petrofe-» 
inolo^& altre herbe aperitìuej j^ 

iiviiiin I" «l'i •• ' • "IH II I 1 II ,, I , • ■■',. ,^,;-^* 
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OCRA, 

^Anfer, ^n.nt^; r>bifnpUna domenica fncco» 
Sivahui fs slomachi, m/iica dura nìrnis 

^nfmbm ma^is aràn ^nas^pmUantioralk 
Efi cibksMprojunt vocihust& Peneri, 

Ocha. NOMf. lat.^4er.h^lOcha,^'Pabeyr, 

P^r^n. QJALITA/Eca!dandprimoprado\ 
humidaiicl fecondo j i paperi fon niùcal,di & 
numidi. '^ 

SCELTA . ì paperi fon li migliori, ma orafsi, 

dleuatiallacampagnaA v.cinoairacqae emi 
gìior parti fon il fegato,&: l'ale. ' 

GIOVAMENTI. U carne dcif'oche o,W 
Ì3idabuonr)utnmemo,& ingrafisQueichefon 
inagri,&: inacìcnii. P^fautcVochvdi latte fan 
Ilo 11 fegato molro g-ocondo, the nurrifce'affai 
fidiger^ccbcne, &cdic u.rr.o nun-menio.la 
palma de* picd»de:rucheariofè<^a,&cc;tra,nle^ 
game con crtfte di i>ailo , fc.no a'gulfcpratiTsi. 

nic;l.c.rnedeìl'oche,a<cre(ct:KMperma,accen. 
defalibidine,& fa la ikkc piu.ujta,* p,ùcb.a. 
ra; fono l'oche vuIj per molo rifpetd^ciòper 
la piuina , per U carne, & per lo fterco , & perii 
graffo. j j' « 

NOCVMENTI, E la carne dell'ocha difficile 
a digerire, c^a moltefupcrfluiù , è pm calda che 
^ tjtieiia dei colombi, <k per <^ucao non fi con- 
tiene a febricitanti, marMmc cjucila dell'oche 
veccliie^che de f paperi e oianco aocìua;g!i He^ 

fcrd 
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trd ne mangiano affai, & però fon malenconi- Kthxa. 

ci,& (coioriti. 

RIMEDI. Si leua il nocumento delle vec- 
^t^ie^leiiandolebene, & J gioucniarrofìendoli 
ConheJ^^^ odorate, er ipene-yVccht (lUìcdri fon 
^\n\ìondé\eóomt{ìichQi fi conuengcno l'in- 
uerno, aquei ch'hanno lo Oomaco molto ga- 
eliardo,et che fanno molto efcrcitio, onde a vec 
chi non fono molto conuenienti, mafsimc la 
fiate. 
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Ouim alìty& recrm,coìttm^; & femen adauget, 

Semper nata modo, ft fapisy m-t bihif, 
numida fmt celemqrcibifiammAq; tepentis» 

M durata tme^nec diuturna vons. 

Molila pt£tus almtyUifJim fedantia.rauas 
Vovibusaptanimis.gaudianoBisagmU ^ ^ 

H^f iìomachu mulcent, rends^iem^optimÉ vetri, 
Fejficam mira jedulitate foumt . ^ 

Sumbona,fedfacile,&fubitotameouaputrefctit, 

Sic nihil €X omni parte imarepotesì. 

Nomi. I-at. Oua, Ital. Qua, Qua 

OVALITÀ. Soncalide,et humidé tcmpe- 

tatame^tcperche il bianco e freddcet li roffo e 

caldo,et tutti due hanno ddl'hum^do. 

SCELTA. Quelledelk galline gra(le,paicm- 

tedi grano, et che fono calcatedai galli, et nate 
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frcfcHe fono le migliori , &c dopò quelle de' fj^ 
giani y ma quelle dell'oche, & dcH'anatrc fon» 
c^ttiue , perche hanno grauc odore , & difficil- 
mente fi digerì fcò no, & pcrqueflo fieleggaoQ 
Oua buo di galline gioueni , & (ìano piccole j & lunghe^ 
«e. & frc fche; piccole , perche vengono da animale 

giouenc,&' graflbylunghcjpcrche dimoftranola 
fortezza del calore, & per qucRo, a qucfto pro^ 
pofito (ì dice qucfto diftico, 

F^^ula Dcàort4m dehet prò legt teneri , 

Quod bona ftnt ouctyparuu! ailonga^noHa, 
Giovamenti. Nutrifcono molto, &pre. 
floprouocano il fonno,onde fon molto cooue- 
nienti a i vecchi , & a i conualefcenti, eccitano il 
co ito, accrescono lo fpcrmajgiouanoa tificijal- 
larganoil petto,rifchiaranla voce ^maffìmele 
forbili, & le tremule, bcuute con vn granello di 
fale ; quelle che fi chiamano fpcrdutc , fono mi- 
gliori roagiate con fale,& con fpetic, & agrcfto, 
perche bollite col gufcio loro, fi prohibifce la 
efalatione de' lor vapori; le dure difficilmente fi 
digerifcono,ma di tutre le fritte fon più difficili, 
NOCVMENTI. Tardano la dtgtftione/eap 
prefTo loro li magiano fubito altri cibi^fi cóuer- 
tono facilmente in quelli humori, che ritroua- 
no nello ftomacojle dure fon difficili a digerire, 
& fanno uenir le leniigioi nel la faccia . 
^ R IM E U I . S> mangino !efrefche,& fi roau- 
gi folamentcil ruffo , & tra l'oua & l'altri cibifi 
ponga qualche interuallo di tempo, & Donfi 
mangino mai co l pcfce. 
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P A S S F. R r. 

^rdetj&efimoliis PASSFR, duriffimus alm, 

^i visf/fi'falaxMrcnfhella dubit, 
CmnegeMhuic fubitam fumadd^antiamortem 

i, p'enus hinCi folas ni modo pt rdis ams. 

Nomi. Lat.P^/f^nlral.'P^/ffro. PaffcF». 

Ovalità. É più calìdodi tutti gli altri 

XfCCÓM,^: à U fua carne fccca,&; pt* ò cffendo ca 
ìidifsinìo^è tanto luffurìofo, 5: perquefto non 
lìijifcono TAnno i pafleri. 

SCELTA . Si eleggano ì paflferotti nati nelle 
lord, o ne i monti,nel tempo deirautunno,ch« 
(ì pafcono di vuc,&:ganT,&: fono piy grarsi, 3c 
acquiftanobuon fucco, ne fono tanto luffurio- 
fii il paffer folitario è migliore. 

GlOVAMENTL Ipaflerottidinnoboon nu 
trimento,& aiutano il coito ,il paflèro troclodi- l*afferA 
tide ha mirabii virtù contra le pietre deiìe rerà , t^cgioa** 
& della veiicca* 

NOCVMENTL Sono i pascti ingrati al ga- 
tto per la troppa ficcità loro, difficilmente tì di- 
gerifconojinfiammano,^ genera' 3 cattiuo nu-^ 
trioientojcioc coieiico,& malencouico, & ecci* 
tano la libidine. 

R I M E D I . Bìfogna magìarne ir? poca q uati 
tiià,af I e femine, 5t i pa0crotti,6t rautunaojcho 
fano nutriti d'vuaA <Ji gfani. 
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154 C A R N I. 

PAVONE. 

Cui bene feruata nocuit cuflodia -paccét , 
linea cuiflimma efi.cuì caro lenta putret 

Qui licei bblcBctyfnq^ in rtgalibus ingens 
Delitium ft^rd nec leuis ille dapis. 

Si tamen ante atics/PauoncmM'nenfius edìt 
Sic atiis emcrHit,dira faiaxfy Ftnus, 

lagone. NOM I. Lat.T^«o. ìnì.Vauone, 

Qv ALITA- £ caldo nel fecondo grado, & 
fècco nel primo . 

Scelta . il migliore e qudfo, che èalba. 
to in buona aria,& fia e'oucne,& frollo . 

Giovamenti . Nutnfce affai , mafsime 
quei ch'hanno io ftomaco caldo, & chefieffer. 
citano . 

NOCVMENTI. Sonodidura, àiardj 

digeftioncygencrano (àngue malenconicoj&di 

cauiuonutriniento,nuocendo a chi viueincoo 

Pauoni tinuootio, Sono quefti animali dannofiagli 

dannofi . horti.& ai tetti. 

Rimedi. Si mangino ìgìouenì, & chefia. 
no ben trolli, & che uano ftaci per alquanti gior 
ni appcfi per il collo , con un gran pefo a'picdì 
i'inuernoal fercno,arroftiti con garofani, & al- 
trecofefimili. 



PER- 
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P E R D I C E. 

Oh fidi ingenium Terdicì, e frena libido 

Ternecetj^ucupmm ni modo falUt auis* 
^rata tept fanti (ìomachum ficcata liquore^ 

Cor tumidamq; potf ii prima fouereiecur , 
5"/ timet excelfos cum ftt kuìs il!a, ynìatuSf 

Talladia cafii^feruat ab anefms. 

Nomi, Lat.T»eré>. \n\.^eYÌlce,& Starna Perdicc^ 
montana^ che ha il becco roffo. 

Q V A L I T A . B calda nel primo grado , & 
fecca nel fecondo. 

S C E L T A. Il migliore è il giouene , & ma- 
fchio, chiamato Pernicone. 

Giovamenti. Genera biionOj& fotti! nii 
triméto, prelto fidigerifcejingrsffasdifecca l'hu 
midità dello ftoma:co,& conferifce a coualefcea 
ti; è otdma , & Iodata più della gallina ; accrefce 
il coito , U non laCcia far corrottione nello fio- 
macOj'Confcrifce mirabilmente a quei ch'hanno 
ilmalFrancef^; ii fegato gioua al mal caduco, j^ al Frsa 
mangiato vn'anno continuo , hiuerido peròlaccfe. 
licentia da chi fi conuiene. 

NoGVMENTI.Le vecchie (bn dì darìfsi- 
ma carne , & di cattiuo faporej nuocoao a ì ma- 
lenconici, & reftringon il corpo. 

Rimedi. Non fi mangino fé non giout» 
nettc,& le vecchie fi frollino Tmucrnò ài fcreno. 
della notte» - • 

STAR- 
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STARNA. 

Externa fJÌ volucr'i qudi vh '-/o fi ima i>ocatur • 
Cit Vtntremy huic ladtc Gallica dira laes,^ 

Starna. NOMI . L^t. hxtrua. I ral. Starna. 

Q V ALITA ti* iui carne temperata. 
SCELTA . Le migliori fono le giouani, & U 
frolle jl fiff "o. 

GTOVAMENTL F: la Tua carne T-milea ouel. 

la della f>eriiK -d. Ì>.ion nutrimento, & dicono 

tUl Fa. *^^' g"''"^"'J.«ì *! F'^^ncefc, rc^.u.ndopervn' 

^^^ annomangJir o^r.i di ,^na ftarnua^nó altro^j 

uendonepciòd'bita lrcff!2jd chiftconuiene 

NOCVMENTI LcTcuhicfon difBciiiadiM 

rire,& gcncrauocactuio, de malenconico hi 

more . 

Rimedi. Sì mangiano le giouani, &lc 
fi'olIe,& ben coudue. 

CL.V A G L I A. 

Sintautumnalfs croceo tibi fabula lumbo, 

Stue Coturnìces, ftue yfocas ^luakas. 
Senftbus hdc maJafnn^ tembrisq-, rcpietiafHféi 

^ tmtriwHifa^malìs frbribt4s cxititm. 
Si tameniftU tuoi cmumuoUtautrit arbes, 
CggfM tihi tt9n fuffed leue prandhlum . 

figigUjU NOML UuCùturmx.lnl Quaglia. 

Qy ALITA. £ caJdancI primo , &h«rai- 
4à odfecoado grada. 
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Se E LTA.$i eleggano qlle.che/ia nudrìte in 
luoghi doue nò fìa eÌJeboro,che fia pfa da ve 
celli di rapina,& che fìa grafia^ ben frolla. 

GiovAMENTi.Gioua amaléconicijchecó 
la loro humidità téprano la ficcirà di qllo hu 
more.só di gra ntìtrimétO;& grate ai giifìo. 

NocvMENTi. Si corrompono facilmente, 
& pparano i corpi alle febri,& generano tre Malcadu* 
mor^;& fpafimoiìSc mal caduco/ecodo alcu co. 
nijpcheqfto vccello patifee di quetomale, 
quatùq, molti dicano- che qièo no's'intende 
delle quaglicma d'nn'àltf o vcc^llò' maggio 
re.In soma no bifógna viarie troppo fpeUbj 
*j[5che generano ef€l*ementi vitiofì > & protiffì 
tììì a p utr efàrfii^^^ g^lie grafTe riiaflanò to ilo 
maco>& fanno^dere l'apjfjetitOife adùqj al- 
cuno vorrimarigfàrnfeielègga le quaglie gio -, 
ueni, & ben carnofe^ftianort troppo graffe. 

Ri MEDI . €0 l'acetOi& col cbriadro ie gli 
lena la malignità loro. Bifognamàgiarne di 
rado;& rautùno,quado hano il gozzo pieno 
di grano,oueraméte fi nutrifcpno in cafa;no 
fìcóuégonoaVecchijnèafìématiciJautùno 
fon manco nociùe, come s'è detto.che in al- 
tra rtagip dell'annOj& fì deuoixo arroflir co 
diligenza, ne fi deuonocodir con lardo, ma 
con altro graffa còme di vitellaio fimile; ia 
ftate non fi mancino, che all'hora fon molto 
cflenuate,& nutrifcono i lor figìiuoli/&: per 
queflo accendono facilmente le febri,& fan 

no ricadere iconnalefcenti, p^^^lsl 

, ^ — , fcentu 

K iiXCK- 
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S T O R N O. 

SrvKtìtperpgrinasmendicesafidusvuas 

Socratici ctananùlumusife tua» * ! ' 

Storno. f^ O U i^Lzt.Sturnus. ìtzl Stornò 

Qv.LiTA. E caldo,& (ccco,maquatuioa 

Scelta. Si elegganoigiouenÌ,&imr/; 
al tempo dell vua. '«'graiii 

GiovAMiNTi. Gìouanoelìf>o^ni «.« 

eftenaati,& fecchi.che numfconoafl-ai 
N oc V M> K r i.Quando fon m^griiffi. 

ciln,entefid.gerifconoAg„neranohnm" 
r. malencomo fuor <len>,ut„n„o,fono«t 

^„„^ tiuo ciboperche fipafcono di cicuta,ch'èa 
noipernrciofoveleno. 

,, R'«^'>«;Non fimaginofenóaltcpodel. 
1 vua.laquak e daU. ftoroi marauigliofamé- 
tebram3u.&fubitop/ifi tagli loro latefa 

TORO O, 

Inter mfs Turdus ftquU me indice certet ; 
^nteryiadntpedesiloriaprimaSues, 

tordi. N o M r. tat.Twrfwj.Ttal.Tor^o. 

^\?F^r l""' ^^"o^^^^'.Sc fecchi nel princi 
. Pwdelfecondo grado. 

SCEL- 
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Scelta, Sielegghino quejli al tempo 
deirinuernO) che èano grar/ì/& pa:fciuti di 
grani 4i gtnepro,8: di mortella; la lor carne 
èdi biionrappre,& al gufto gratifììma,maf-. 
lime arroftiti.graf/ì rubito.che fon fenza ca 
iiar loro gli iptertini vn cibo l^iidatirfìmo* 
Giovamenti . Danno ». fé bene non 
molto almeno buon nutrimento^ che facil- 
mente fi digerifcono , & non fono ventofi, 
maffime i montani; fono molto coni^^nien- 
ti a i deboli , & a i conualefc^nti , perciochc 
rfanno buon Tangue , & prefto fi digerifcpw 
no mafTìme quelli graffi, 
; Noe V ME NT 1^ J vecchi, iS^i magri dif- 
iicilmente fi dig^rjjfAiipj^eneranQ humori 
malenconJc; aiaX^mequei e barila carne, ne 
ra,& nuoconpa cplprqchepacifconocmi» Emìcr».; 
crania^& frenefia. ' ' , . - ; ""' 

Rimedi . ,si mangino i gra f(i,giou ani.& 
frefchi.arroftiti con faluia & lardo p vera- 
mente fi cuocanonel brodo di buondì car- 
ne . ftufati con petrofelo. vua pafla & ^Itrc 
herbe aperitiue ; fon buoni nei tempi fred- 
di, in ogni età, & compleffione, eccetto ai 
molto ve echi . Si fuggano i vecchi, ^ maci* 
lenti, & inegri ♦ 
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^<?o Carni. ^ 
T ò R T o r'e. 

7^5 rapitin Venere THriur^lket ipfa Mmru 

- Cajìa ditata, fugit viduahac confonia cun&i 
Terpetuogmit^arentiq; mmumuratvlm 

^» maHdendarecens/tfik^ventremqt àttnim 
Compnmit,adfirmgit,diffentertcisq; medttur 
ToflrmiisMiorqi ctbus^flcmchoq-Jalùbris, 

tortore ^ NoMr. Ut,Turtuy,ìtahTomre, 

- QvA L iTA.Sono calidc & ftcche nel fecon 
degrado. - " 

Scelta . Le mcglfori fon le giouanì.&pa 

fciure alquanti giorni in cafa , acciocheac 

^uiftinovn poco di humidita. - 

^r T ^^'OJA^s^^'. Danno ottimo nutrimen. 

^ , «5>»ton di buon faporcprefto fi digerifcono, 

fortificano lo ftomaco.accrcfconoilcoito 
aflottighano l'ingegno ; fi danno vtilmenté 
arroftitc con garofani,& fiicco dì aranci,ne 
ifluia& nella diflenteria. 

-'NocvMENTi.Le tortore vecchie nuocono 
a J colerici,& a i malenconici.pche la lor car 
nt hajn fé molta ficcità,ondc fon ài diffìcile 
tfigeftionej&gcneranofanguemaléconico. 
RiMEDi.si mangino le gioueni,& grafie, 
^^1^1^ ^" ^^^^ ^ cibarep alquanti giorni, di 
' eroi tiumidi , & fi tengano due giorni morte 
airercno dellanottci fon buone nei tempi 
£r eddi,peri vecchia peri flemmatici. 

^ . ve 
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'Li altri vccelli minuti dì monti fùnmeglmi ^^^^yj^^^ 

f di quei^che flanno in luoghi piani, in ftagnirti . 

paltidii & luoghi acquofi , & campeftri ; perciQche 
quei che fi Anno nei monti fono più ealidi, & pia 
fecchi^ & di manco fuperflaìtd y onde generano 
f^ngue fittile , facilmente^ digmfcono,& fé far- Vccellet- 
ranno graffi , daranno ìaudahil nutrimento , e5^ti monta- 
molto vtile a i conualefcentiy 0* a certi infermi ; "* * 
eìr all'incontro , quelli uccelletti , the viuono nd- 
, L'acque y difficilmente fi digerifcono , danno 
graffò nutrimento , per Cloche hanno la 
carne piena di molta fuperftiiità t 
Btqueftobajiiperhoraha" 
uer detto de gli rcceU 
liireflahoratche 
veniamo ai 
pefci. 



R 5 AVER- 



AlV :E 1 T I M E N Ti 
N ]& X PESCI. 

IP E s e I rifpetto alle Cam fono di mitiat m, 
trimento , ma grojjo , flemmatico , frigìio 
C^ pieno drfiipet finità , i martni fon dirugm 
nutrimento , ch^glt altri , ^ i [affatili fono meglio. 
ri , fono difficili a digerì re^& t fegni della indtgt. 
fiioa loro , fot'O la Jete , ejjttido che tutti generano 
fete , dimorando lungamente nello flomaco , dcum 
volta fi corrompono , Circa i pefci adunque ft ku 
uinoifuejie regole, 

1, Tutti ipefi. i s' hanno da mang iar e aldi, & nm 
freddi . 

I ì. T<lpn bifogna riempir fi troppo di alcuna for. 
te dipefoe^ma fé ne deue mangiar e minor quantitìj 
che non ft fa delle carni , 

111. 'ì>{onèda vfare molto né fpeffo i pefci , & 
quando fi v fa.no fi maiigì ano conditicon anifo,finoc- 
(hio,& fpetì€,per dtfcccare in qualche modo thutni* 
dita, loro . 

UH, 7^n fi mangino ipefc'i dopò grande eHiY' 
€ÌtiotO faticaypercbe all' bora fi corrompono facilmtn 
te , né bifogna mangiarli dopò gli altri cibi ; eh. k h 
fiotfiaco debole yO ripieno di mali hurf;ori^nc{funa[or* 
te di pefci vfiy &per quejìo (ì dcuono d^ire a i conu' 
l€fi:entif& vecchìjperchepià tofio fminuifcano ìlca^ 
Moro , che l^accrcjcano • 

ir thP. 
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f, t pefciy & la carne alla medcfima merìfa ft 
proMfam, coft i pefciy & il latterò lattica, per^ 
checànfanomltecattitte infimità.mmm ficon-^ 
itengonocon ì'otia , 

V I, Ipefcigroffi,& yifcoft infdati alquanto sfa- 
no megliori de ifi-ejch'hó' manco nocm.ma nonjia- 
no troppo fatati ,percioche il Jale è molto molefto al 
ceruello, Ipefcifie0>^^^^^^^^<^fl^^^'' acquofo, 
tnoUécano i nerHi,& non fi conucngono fé non a Ih- 
meo calido . I maritimi, o vn poco [alati , non fono 
tanto humidi, & per quefto fono megllori . l fatati , 
& fecchìfono dicattiuO nutrimento, 

VII, E ancora d'auertire , che quanto l'acqua 
inciti giacciano ipefcièpiù morbida , epiàprofon^ 
da, tanto pépr elianti fono ipefci ineffa nutriti, 

VllU I pefci maritimi fono megliori di quei 
dell'acque dolci, perche fono pè e alidi, &per la fai- 
fedine delì^ acqua. manco humidi , il nutrimento lor» 
épiu propinquo a quello dtUc carni , 

IX. Fraipefcma7itimì,& flumatili , fono pi» 
laudabili qmìli,che fi anno in luoghi petto fi, dapoi ne 
gli aYenojt,& nell'acque dolci, & chiare, & corren-» 
tìydvue non pano fporcitie ; ma fono cattmi quei pe- 
fciyche viHono nelfavgo , ntllifUgni , tr mll'acqm 
ferme, 

X, Tutti ipefci tanto marini , quanto fiuuiatitif 
limegliori fono quelli , che non fono molto grandi^ 
& che non hanno carne dura , nèfecca,& ne i quali 
nonègraffcT^a, ncn trnmlogine^ nèfapore,ocdore 
cattiuo 3 non yifco fi, ma frangibili , non prefiiacor-- 
romper fuma the ft mantengano affai,& che non ha-* 

/^ 4 bitin^ 
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bitino mflagni , o in luoghi fordidt , & che hahìmù 
tmlte fquame , & moUe [pine, 

X L Som ipefci frigidi , & humidi i&pétquc. 
ftomocono ulte frigide compteffioni ^ ér a i^ttemi 
quantunque moltiplichino il latte , & lofpema ^4 
ftano a colerici conuenientiffimi, 

XIU La mglìore cottura , & preparatione dei 
pefcij è arrofiirlt fopra i carboni^ ofopralagratticQ, 
lai àleffarli , ed fecondo modo ; ilfriggerU, èilp^ 
cattino modo , maffimeper quelli channolojionjflc^. 
debole . Gli arrofiiti adunque fono meglÌQt( , 
de i lefh & i le$ meglion de i fritti ima "i 
èdaauertircycheipefciarroliiti^ 
non Jt deuono coprir e^acci^ 
che pojfmo esalarci 
, . krvapQ^ 

ri* 
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yifitenìmarìdiorStc m^gegmaguU. 

Nomi. Lat.^«^«i^^. Ttal.^«^«i//^. Anguilla 

Ovalità. E fredda nel primo grado, & 
humida nel fecondo. „ , , . „„„ 

SCELTA. S'eleggano quellccheiapnmaiie 
ra fi predono Jn mar arenofo, e no fangolo, 

fbbko pfa fia cotta : qlle dell'acque chiare 
s6 le migliori.come qlle del lago di Belfeno. 

Giovamenti. E di delicatiffimo fapore, 
dàbuonnutrimento.&falataconferuafilon 

gamente>& diuiene ottima per gU llomachi 

flemmatici. , ^^ir^„ 

NocvMENTi.Màngiandone troppo oiten 

de lo ftomàco,diffiqilmente fi digerifce,cbc 
la fua carne è vifcofa.vfandone troppo fpel- 
fo.& in troppa quantitd genera la pietra nel 
lereni,& nella veffica.fà venirla podagra.^ 
i dolori artetici , Offende tutte le vifcere , 84 
principalméte nuoc^ alla.tefta,martoe qlle 
che nalb^no nelle .aqqu^ torbide i le ialatj 
fìuocono a i maknconìci pcioche accrefco 
noqirhumore.Siinrommachimangiatrop 

polgmlleirmetteaTericolo àf^T^l^ ^^jj 
^ RiMEDi.Sono maconoci«eqlle(^hercor ^^^ 
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la coda s'arroftiTcanocon alloro , Tpeflo r 
pergendoiii fopra poluere di zuccaro fi 
di farina , & canella . Le fottili fi mangino 
fritte.con pepe & fuccoéi aranci,& s'aucN 
tifca.che fìano molto ben cotte. 



A G V C C H r A. 

Carne I{aphis folìda, & ditta efì,/egreq; domatìir 
Ccdufaj^uccifedtaminvpjue bomefì, 

S'tftct ergojemel [ìomachum ttrtute rakmm^ 
Et calidum venir em na óiapat enter akt, , 

Agucchia Nomi. tit.Mm.ìtzL^gucchia, 

Q^vAL I T A. E difficile a digerire. . 
S e E L T A.Quer più groHI fono mcglion» 
GiovAMiNTi. Sonodi buono nutrimcti 

to, maffime mangiati fritti quelli pefci,chc 

potentemente nutrifcono . 

NocvMENTi.Elalorcarncdura,&diffi. 

cilmeute fi cngcrifce . 
Rimedi, Si mangiano fritti con agrcfta, 

ofucco di aranci, oueramente fi mangino 

falati , che cofi molti ii mangiano crudi col 

pane . 



CA 
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C ALAMARO. 

^ntiquìs ahicBa fuit loligo , probatur 

Sci mnCfhancq; petunt Jepeprobantq;coquù 

?^OMi* Lat.Io%o« ItzlCatamarOfpenhe Q^ 
ha dentro del corpo vna vejjica piena d'vn ntgro l't- ro 
quore , che pare inchioflrOi ilqmlc quando ha paura 
ejce fuori , come auienea gli huom'mi timidi , che fi 
muoue loro lì corpo i& coft intorbida, l'acqua t& 
faluafidaìpefcatori. 

Qv\ L i T A . E Frigi do nel primo gra<io, 8c 
humido nel fecondo • 

Scelta. II migliore è il Piccolino perche 

è più tenero j& più prefto fi digerifce, & che 
non ila prefo in mari motti , & fia pregno. 

G I o y AMENTI . E delicatiffìmo al guflo, 
accrefecl'appetico,& è di molto buon nutrì 

mento. 

N oc V M É N T r. I grandi difìicilmence di 
gerirco.n<j^^ Se tiuocono particolarmente a i 
paralitici * ^ • 

RIMEDI* Sì coprono difarina>& fi frig- 
gono^&afperfì di fucco d'aranci.fi mangia- 
no m ógni Cagione, & in ogni età, purché 
non fiano gradi. Sono ancora maconociui, 
& meglio iì digerifcono cotti in acqua,& vi 
no al pari aggiuntoui^io pepe raìe.St hcir- 
be odorifcre^ma fi éuocòno col lor negro li- 
quore che fenza eflb fon manco foaui ► ' ' 

e A ?~ 
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CAPPONE. 

Quantumuismutospifces TslaCura creMrif, 

Coccyxeffi5Ì£ nomina voch habet , 
Eji autem dum camis,jtcc£q; , nihilq; 

Lenti in ea^aut modicum ^ml quoque fdlis inefl^ 
^t vero gladio parta dtffc^ius m ambas 

Frig'itur'f & multo gratior cffefolet, 
ytq; minus cuculi definì, & in eare, & "vndis 

yiuunt , longe alios terrafequmter alit. 

Cappone. ' ^^^^' LaxXucHlus,& Coccyx.lnlCappme, 
Qv.\LiTA. E frigidoj&humido modera- 
tamente . 
Scelta, llgroffoèmegliore. 
Giova M e Nri.Epefcemoltofano^&i 
gran nutrimento. 

Noe VMBNTU Ha carne dura, &difficilea 
digerire . 

Rimedi. Fritto ♦& mangiato con fucco 
d'aranci, oucro leiTo nell'acqua e più grato. 

' — -- 

CARPIONE. 

Carp ioSiSalm(mem,& Trutiam bonitate "pidetuf 
.. Ingeniti fucdi& carne referr e fua. 

Carpione. No M r. tttSarph, ìtz].Carpione , 

Qv^A L I T A. E caldo temperata mentCiSc 
Tinmido nel principio del primo grado . 

Se EL- 
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Se E L T A, I megliori fono i frefchì. 

G I o V A M B n T 1 . E nobilifìimo tra tut- 
ti gl'altri pefci>& è tanta la gratia del Tuo fa 
pore, che a veruno altro pefce è fecondo ha 
carne tenera , dà ottimo nutrimento , & irv 
qualunq,- modo Ci mangialo fritto, o arrofti 
tOjlefib, fempre è foauiffìmoi portali mari- 
nato per tutta Italia,&: (ì conferua con fron 
de di lauro,mirto, & cedro . 

NocvMENTi. Non apporta dannoso no- Conditu- 
cumento alcuno,fe non che la fuà carne (co ^^' 
me cofa gentiie ) prefto corromperfi. 

RiMED I. Gli fi leuinò fubito le fcaglie, & 
le budella fi faccia fiate nel fale per fei hore 
poi fi frigga nell olio , poi fi afperghi fopra 
aceto, nel quale fian bolliti garofani , pepe , 
canella j & zaffarano ; è buono in ogni tem- 
po.ad ogni età,& ad ogni compleffione. 
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Tarn Cephalusfiupidofenfucfl.vtft caput ah dati ' 

Ex omni corpus parte latereputtt. 
Cosno,& aquis viuit^ ccsni refìpitqy faporefn 

Co^mjiudicionecvaletiUemeo : 
Cephale^o Capito, (te namque vocabimus illumi 

Cui caput i&magnmnjidjinemént^' caput» 

Nomi. Lat. Cephahi!,& Capito. ltatCefat(>, CcLln. 
«QvA L i TA . Eftjgidò-nel primo grado . 6c 

hutni 
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Botcar- humido nel fecondo ; delle fue oua falatc (ì 
gb*:» fanno le bottarghe . 

Scelta . 11 mcgliorc è quello, ch'èprefo 
in mare non fangofojna arenoro,& faflbfo, 
& che il lito guardia Settentnone, &non 
fia grauido, né graffo troppo, che quefti 
fono infìpidi . 

GicvAMENT r. E delicato algufto.dà buon 
nutrimento , & il fuo brodo nioue il corpo. 

NocvMENTi. Quando ed acqua fangofa 
nuoce allo fromaco, non fi di gerì rce,3i ge- 
nera trifci humori, & moire fuperiìuirà. 
Cottura. Rimedi. IgroHì fi cuocanoaleflb ofi 
faccino arrofco con 1 origano; i piccìoliiì 
frigan , & fi mangino con dicco di araoci, 
[«autunno, & l'inuerno. 



DENTALE. 

Si (juando Tìfcem mandis itujóhvr^ caueto, 
'^vnirum lapidi s in capite tlkg^nt, 

T^am mìhicumfùla dtUcntjttateSynagris^ 
Et Synodonftet hic matùr,at ilie mmor . 

Synagndosgemmis gemmai Synodmittdas ergo 
^nHfertSidiqua fi bmìlaie vaknt. 

Dentale. N014 1 . tzt.Synag>-is ,& De ve %Ttal Dentale, 
Qv4 1 1 T A. E caldo nel primo gr3do,& fec 
co nel fecondo . 
ScEi.TA.llrac§liorc e il grafro,& prefoin 

Schia^ 
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Schjauonia,& acconciato in geIatma,<;ome 
fanno gli Schiauon i , che li portano cotti co 
1 aceto fale.& molto 2aiFeran0j& tagliati in 
pezzi ne fan gelatina. , ' 

G ' ovAMENrj.MutnTcegrandemente.ma 
Se è molto graflbjnonnutrifce tanto, òc me- 
glio lì dì§criCcQi friinge il cprpOjpnd^ è 
conueniente nelle difrenterie. 

NocvMENTi. Tardi &|difiìcilmcnt6fi4i'' 
gerifce, aggraua lo ftoinaco dejbile, 8f però 
non il conuiene a vecchi,nè a flemmatici. 

RiMED I , Si cuoca iìeU*acqùa,<:onnioko 
olio & fale^o nero ar roftendoloi & hagtian- 
dolofpefrod'olio,&4'agrefraiOuejrofacen- 
done gelatina con ac|i;9r>&: ipetij?»& zaffe- CSdatii». 
rano i è cibo delicatifilmoper ìgioueni > & 
peri colerici iinucrno. 



FRAC O L INO. 

^oncraffam^ non vifcofamjaxamatquejìitsntemg 

Et duram carnem non E^ythrinus habet ^ 
Camibns aurata accedi ty laudabile fanguen 

Trocreattonnon dvtmfuriZ fatisi^ a tibiì 

NoM i.Lat Eyythmus.'ìtsl liuèc!Ii,J&Fra- ^tzgoli^ 
gohni, perche fon di color rojjo jfimik^ltc fraghe i è no. 
pefcedimare , 

QvAL I TA . E temperato nelle qualità atti 
«e>ma e h umido nel primo grado . 



ScB ITA. llmcglìorcèilfrerco.fì-itto, 
marfimeì'inuerno. 

GIOVAMENTI . Qucrtocnobiliffimope- 
fce, genera buon nutrimento, & è molto fa- 
lutiféro a chi ì'vfa . perche ha la carne tene- 
ra» faporita, & facile a digerirfi , & dì molto 
nutrimento. 

NocvMfcNTi. Mangìanclofiinfouerdia 
€|oantità;nuoce a 1 vecchi,& a i flemmatici, 
eccita venere; putrefatto nel vino,&beuu- 
to , fa venir a noia il vino, come l'anguilla 
foffocateui dentro, &bcuuto poi il vino. 
R 1 M B D 1 . E più fano cotto fritto, & 
condito con focco di aranci &pe 
TOC firc«- pcouero arroftito & magia 

daRoiofc. to caldo con fucco di 

agrciìoi e buono 
ancor 
kffo condito con her- 
be odorate, maf- 
fimc ìinucr- 
no. 



GRAN^ 
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\ GRANCHIO. 

Sat hmc Ca.cer aht.qHi curuaftiientafiequentat, 

tlumaa^q-iettim corpora no>ka fatts. 
Slpaytes y^h^rfolìd^ fuut fcbre prehenfx, 
> CumqHamìmgno cfhbicfatisauxilto. _ 
r:i fiadam , valer »cadt a.canis iBibus atris 

PtYt magnam q^ar/nns lU ìabwfus opera •■ 
Seupeyfe mcrtmjumusy feu p^ne fnillo , 

Et i hu re immixt isj Intrepido ore roras . 
^cshmn vYcbat vmosy cinere^que parabat, 

jlni Jntì4m vera cu m ratióuedaiittn • 
^nda vfs l'i.chmpr^f.riptisqMSvigorem 

^c^iui' n y.qhii opts hai negeteff^ Deum ? 

Nomi. Id^lXancer, llzX.Granch'w, 

QxML IT A .E Frìgido néifecondo grado , Giachio. 
hutnidonelprimo. 

Scelta . Imegliori fon quelli , che fono 
appreflb i fiumi , o altre acque dolci , & che 
fian prefidi prirnaucra^o d autunno; a luna 
piena e quei che fon teneri . 

G ovAMOTT i. Giona a itificijperche è di 
gran nutrimento mnouerorina^accrefceii 
coitopurgalarenella, & conferifce a quei, 
che fon morfi da cani rabbio(ì>pigliando la 
fua cenere, &: fi feccano igranci nel forno, 
& fi danno per quaranta giorni a chic mor- 
foda can rabbiofp, ma bifogna cauteri- 
zar con ferro il luogo offefo , &; far pigiar 
della poluere della rofa canina; con acqua , 
o con latte i ngr affa, & per quetto gjouaa 

S icon- 
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i confumati ♦ & rcCific alla colHquation dei 
membri con la tenaciti Tua , & Tana l'vlcerg ' 
del polmone. 1 

NocvMENTi.Lafu a carne è alquanto diflì 
cile adigerire,onde genera humorgroffojSc 
flemmatico a chi nemangiain troppa quati 
tità,& per quefto è nociuo a i flemmatici, 
Cottura. RiMtDi.Sicuocanobcnefulabrardavi. 
uà, & poi fi mangianocon pepe, & conace- 
to forte; è buono nei tempi caldi per igio- 1 
uen],& per i colerici , &: per quei clTehanno 
3o flomaco molto caldo . 

CAM M A R I. " 

^STACvsdr molli carne efl , & dcniijuefmHi 
Trxditus y hmcque ideo pcrfaciU excoquitutt 

In capite ipfius fi fjuis lapis inuentatur , 
Difcìto quod ^enum commmuat lapiicm. 

Gamma- Nomi. Lzt.^lhcus, ìtdLlCammaro. 
fi. QvA L ITA. Sono igàmari come igraci/rcd 

di nel fecondo grado, &. humidi nel primo. 
ScELTA.Qu^elhde'fìumifonomeglion<ii 
quelli marini. 

GiovAMENTi.Giouanoagli ethici.&ai 
còfunti ingra(randoii,& co la ior tenace hu« 
miditàrefillono alia colliquatione de i ine- 
bri folidii & con la frigidità al calore tirano 
inuecchiato nei membri, fono di grannu- 
triméco, & il Ior broda gioua a gl'afniatici. 

No- 
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K o e V M E N T i. Generano humori flem» 
matici >& fono di difficile digeftione. 

RiM£Pi . Cocendoficomeigranci fule 
brafcie viue,& poi mangiandofi con pepe,6: 
con aceto meglio fi digerifcono ^ fon buoni 
perifanguigni;eperi colerici ne" tépicaldu 
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Thrijfa boni fatis e[l fucc'u cum pinguit : ori , 
^ecfiomaibo ingyatum. mcnociturumepulum 

SciUch vtpatrias fedes^pontunKJi reliquit , 
D'dclqi mnat aqua, nam faiis illa placet . ^ 

Nomi, tat, Thrifft, It^X.laccia, taccù» 

Ovalità . E fredda nel primo gradò, & 
humida nel fecondo. 

Scelta. La meglior'è quella, che è prefa 
in acque dolci,e non in marcperche quefte 
fon aride, fecche, e dure , ma come entrano 
ne 1 fiumi/ubico diuentano grarsiffìmef& al 
principio dìGiugnotornanoin mare apar 
torire , Quelle del Teucre prefe di Maggio, 
odi Aprile tengono il principato, &fiani> 
piene di oua. 

Giovamenti. Edelicataal gufì;o,&da 
molto nutrimento al corpo prouoca il fpn- 
no , & ha in capo vna pietra che^onferifce 
aUaquartana. ^ .^ ^*«'"^ 

NocvMEN-Ti, Nuoce quando è prèfam 

b a ' marr 
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mare perche ha la carne tiura ,& fecca^che 
difhcilmcnte fi digcnfce onde nuoceacob 
ro chàìltomacodcbjlc.pchegenerafìétna, 

RiM£D . Se fi cuoce ncli acqua co aceto 
& fale & n mangia con fapore acetolbeme" 
ghore; oucrofactaarrolto, bagnata co ace 
to,& olio, col finocchio, faluiaorofmanno; 
fi conuicne a ogni eri & compleffione mati 
giara m poca(.]uantità di priinauera^prefa 
c€Ìiìunii,fiC^piena d oua. 

LAMPREDA. 

Lan?pet vacarne quìdan efi moUi, kntorishabcté; 

T^mnihilt at magni rjptic tamcn efì predi, 
Fireiditohunc tfiijUìd rfj£{iutsmfuauortjtH¥ 

Jen/poribus^rhim iiitndmior tfficitur , 
Impili js (mvutn)pufpi j vinto ìUa/ecundo 

Siitu , & incff tum j£pc moratur iter , 

lampreda NOMi, Lat. Lampttrd, Jtal. Lampreda, & 
<}narnaft coft per i h- ftnpreitan Limbcndo le pietre» 
QvALiTA. Ecaldatemperatam€nte,ehu 
mida nel primo grado , 

i>CELTA. La megliore è quella, che èpre- 
faneìfiurrji!apnmaucra,chcairhoraepià 
graffa ^c ha la Ipinal midolla più tenera. 
■ GiovAMENFi. Uà ottimo nutnmento.ac- 
lo-efcelo fperma è delicatifùma al gu{lo,& 
pretiofiffima nelle menfc . 

NocvMENTi. Sidigerifcealquantotardi 
Giaftìmc fé non fia ben cottage ben condita, 

Gtfcnde 
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ofTendei podagrofi,e chi patifce difetti di 

nerui» . , i /• « 

Ri MEDI. Sì affoga dentro Iamaluafia,& 

eli fi ferra la bocca co noce mofcata,& J bu- 
chi con garofani, e fi cuoce in vn tegame co 
nocciole pancolio/petie-.e maluafia,ebuo 
na d'ogni tempo.per ogni età e compleffio. 
ne eccetto che per i decrepitile per quei che 
patifcono ne i nerui . 

m • ' - I MI 1 »^»— ^ 

L V C C I O. 

Lvci vs obfcms vitam qui degit invndis 

Veior €0 in puris qui fere degit aquis • 
T<{amq', maUfucciefi^quiftagna, lacusq-y frequeUt^ 

^t qui pura [ubit pòpe fìuenta valete 

NoM r . Lat. Lucius. Ttal. Luccio. Luccio. 

Ovalità. Efreddo,& humidonelfecon 
do grado. 

.SCELTA. 11 megliorèqueldifiumcoùc- 
ro di laghi non fangofi,& deue effer grande, 
frefco, & graflb . 

GiovAMfcNTi. Diil luccio molto nutrì- 
mcnto,le fue mafcelle abbrufciate>e ridotte 
inpoluere.ebeuure con vino alpefodivna 
dramma, rompono la pietra . Pietra*^ . 

NocvMENTi. E di dura digeftione di cat- 
tiuo nucriméto & aggraua lo ftomaco, mol 
tiplicando la ficmma , 

S ? K f- 
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RiMED ! .Cuocafi a leiro,infieme conhef- 

bc odoratej& con oglio,& poi mangiaHcoi^ I 

fapor bianco,ouero fi arro aa nella grattico I 

la con origano, & aceto;ri conuicne Tinuef- | 

noaigioucni,&aicolerici;èpaflograue» ^ 
ma quando èprcfo in fiumecpiudigeftibi- 

k,& molto manco nocino. , 

«■- I ' '' " ' " ' "• 

L V M A C A. 

C O e H L E A , cfu£ filfii habitat còmuniterUftidat, ! 

Vcntricido vtilis cji , & cito ventre me at . 
Vtdiu & fiomacho c^U£ tcrras mcolit , at qH£ 

Flumina amat , rtrus rtcjao cjuod reftpit, 
Cumqut ftmt plures ffct h s , vartcque videndè \ 

Tius alifs vcwet idrata marina mihi . f 

lumache N m I. lat. Cochlra, Irai. Luynachf. ] 

Qv^^LiTA. E fredda nel primo grado, & 
huniida nel fecondo. 

Scelta, Lameclioreèquelb che è colti 
in luoghi montuofì Scoili ameni & lonta- 
ni da paludi, eh habbia pafcinre herbe odo- 
rifere lìa purgata & coperchiata al tempo 
dell uiuerno; fon buone ancora quelle delle 
vigne , ma molto megliori fon quelle ; che il 

colgono nel li fpineti. 

Giov\MfcNTi. Giona allo ftomaco.&e 

Tifici, grata al guflo, nutnfce affai , e ottima peri 
tifici,& fmorza l'ardore deilacollcra,6ilafe 
tc.&;puoca ilfonnoi e ottima per gh ethici. 

No- 
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NocvMENTi. Difficilmente fi digtnCcc,&c 
facilmente fi conuerte in fiemma,onde nuo- 
ce a chi patifce di pietra,o di renella. ^ 

RiME^ I , Cocendofi bene in compagnia, 
di herbe odoratexome méta, calameto pe- 
trofello, & alio.cò olio, ma che fia molto bc 
^otto . 11 meglior m odo dimangiarle e lef- 
farle prima,8£ poi frigerlc.& mangiarle con 
la falfa ; onero leffe che fono , fi metta den- 
tronellor gufciovn poco difaturca, oti> 
mo &poi fi riuocano fopra la braicia; la 
marina è megliore di tutte ,& manco no- 
ciua^maffime ne i tépi freddi,&c3uado ebeti 
purgata è buona p i gioueni, p i colerici , & 
^quei ch 'hano il calor naturale gaghardo , 

O M B R I N A. 

tetra i & aqua^fuluofimul aurorefcìtur Tmbra, 

fi t fnagni a multis propterea precij , 
Qulppe huk alba caro Truttarutn more videnda eli 

pirmai fuoflomachum quoque faporeiuueti 

Nomi* tztJ'nibra. ì tal. Ombrina. Ombri 

Q^v A L 1 T A . E calda temperatamente , na. 

Si humida nel primo grado . 
S e E L T A . La megliore è la più grafia , & 

la più faponra,& tra tuttele parti folida 

più il ventre . - _ - ■ , 

GiovAMENTi.Dàbiìonnutrimento facU 
méte iì dii^erifce,téperarardoEdelsagBe,& 

$4 dopò 
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dopò lo fturione e il piii nobsie,5c ilpjùfaDrt 
rito pefce. che (ì mangi . ^ 

NocvMENT I. Ntijcc allo flomaco frinii 

do cardi li digcrifcvjiontilendu bea cotta 
& generaopilationi. * 

Rimedi. H manco noc'ua cocendofìa 
leffo nell acq la 6c ncll aceto,&poima'»iaa. 
doli col fapor bianco , Onero arrpfticapié. 

na di garofani, mangiandola co olio Jsia^re 
{io ;è buona ne i giorni caniculan perigio 

ueni & per icolcricinia nuoce alle perfone 
odofca 1 vecchi, òij i ilemmatici. 



ORATA. 

TifciculiSffefc & Conchs ^vrata faginat^ 
MjxiUaquc iliùs afptrwye domat , 

Carne autem media e(i, o^ique accommoda valiet 
Haiidque cxorsficci dicitur (jjv boni . 

l^O^iJ' Lat aurata. Ìt2\ Orata, 

Qv\LnA. Nel caldo e temperata, maè 
fccca nel primo grado . 

Scelta. Lameg^iorecqucllacheèprefa 
d'inuerno in alto niarc,& non in mare mor- 
to, & il principato hanno quelle chefonpre 
fcneimaridiLeuante. 

G » o V A M E N T I , Da copiofo , & buon 
«utrimcnco a chi iadigerifce bene , & ac- 
crcfcc il coito. 

No- 



NfocvMEN ri .E diffìcile a digerire perche 
h.%la carne molto dura . 

R . VI t D . . Coccndofj in acqua & olio con 
zafferano fpetie vua paiTa. & herbe odora- 
te,OLiero fu la grarticola,màgiadola co olio, 
& a ceco marinata ; è buona di inuerno , nel 
qual tempo è più faporfta^cóferifce a i gio- 
iieni,& a'i coltrici, & a quei che molto fi ef- 
fercitano> hanno gagliardo lo ftomaco . 



O S T R I C Ar 

Lubrica nafcentes'mplentConchiliaLunXr 
Sednonomnemareefl generafe fertile teffe 
Murice Baiano mei iorlucriapeloris 
OsTREA Circeislìli^eheoriunmr Echini 
Tettìnibuspatilis iaÙans fé molle Tarrentam . 

Nomi. Lat.O/^re. ItalO^ric^^ 0^"<^^ 

V Qv\^LiTA. E calda nel pruno grado;&hu- 

mida nel fecondo. - ' ^^ 

. Se E LT A, La megliore è quella del lago Lu"» 

crino, maffimeprefa ne iirieiìyebeiianno^R, 

& fìanomaiigiatefrefthe,-: ■ .y;ni lU ..i f 

rCu ovAJMENn Rifueglia l'appento.accrc'» 

{ce il eoitOj&imùoueJI corpo, ''"p^ --^ " ^ 
; Nocvm^wt'u E difficile^ digérirb/aecr^ ,,. - 
fcelafìemma.&faopiiationi^J! ^ -^-'v.^ i;i: 
R i ME B I. Si raagi £ópepr ?alicb3e^ toc0|(E 
araci, dopa cptta fu lalbrafciaiJcterjo^Qdo^ 
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iic leffare ; fi conuiene ne i tempi freddi * 
gioueni , & a i colerici , Se a quei che hannl 
io llomaco molto gagliardo . 

RANOCCHIE. 

I^A N A R v- M alba Caro, [ed femper durjor cfa « 
Ipfa rccens infufa tamen non tempore paruo 
. In Lympha teneray (jjìcitur nutrque potcnter 
His cofcrt ijuib.Z7 ptjfis,^' fmulhetica moxaifi 
Cumfalc , cumque oLo coCU, fi demque tdantur 
Cantra fcrpentum vis ìllis curala vtncna . 
J{anarumcum mcUecmis , quando ìliittssìlloejl 
Implct Mopecias.fangmrnftiiuquefiumtm, 

Ranoe- Nomi. Lat.^^a?;^. Ìt2\, Pyinocchie, 

chic. Q^ ALITA. Son frigide nei fecondo grà^ 

do , & humide nel primo . 

Scelta . Le megliorifon quelle, cheha- 
bitano nell'acque gro»Tc, & ben formate ,-8{ 
non generate nel tempo della pioggia* •. 
Giovamenti. Cotte lelTe con olio, 
&faìc>& mangiate fono la theriacadeive 
leni ài tutte le ferpi i la lor decotrion fatti 
con acqua, & aceto, vale a i dolori de i (len- 
ti, nella lepra, &agli fpafimi; fonovtiltf- 
Tifici. ^™^ ai tifici, & la lor decottionc gioua 
allatoffc antica , maf/ìme cotte in brodo 
apollo, o- di cappone, &humettando pfo- 
uocanroancincnte jlfonnoila cencrcdeilor 

fide, 



fiele, bcunta con vino, al pefo di vna dram- 
ina/ana la febfe quartana. ^^ 

NocvMENTi.EfTendonatediputredi"* 

ne.& dimorando nell'acque putride, danno 
putrido nutrimento. & pero caulano dolo- 
ri de èli ìnteftini , difficilmente Cx digerifco- 
no nutdfcono poco & generano fangue ma 
lenconico,grauano lo ftomaco accrcixono 
le flemme > & quado fono morte dalle terpi, 
o andando in amore, non fi deuott mangia- 
re percioche danno gran perturbatione al 
ventre>& allo fìronìaco, & fanno orinar fan- 

eue . , 

Ri me Di.Siano beo cótté,Bj bene appaf e<: 
chiate, con fai fé fatte di herbe odorifere, bc 
calide, & con vn poco di agli oxlelle ranoc- 
chie fon buone a mangiare folàmente le co- 
fcie fcorticate prima,& tenute in acqua fre 
Tea per ventiquattro bore i fono manco no- 
ciue mangiate con fpetie con fucco di 
aranci o di limoni fon buone nei 
tempicaidiperigioueni,^ 
per i colerici ma non 
per vecchi, neper 
fìemmacici , 
ne per gli 
otio- 



SAK-^ 
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SARDA. 

Cum mu'ria Sardina dms fcruatur in annoft 
Fìuj; garumbmCi toto corpore [di- caret. 

Q^farc alìqui ciì oleo^& falf, purgata mt egra inaila 
C/unickla vtii'am ft votHcrecoquunt » 

Sara NoM I. hlt^S ordinale Sarda \t^\^Saràa,tm^ 

^j jj-p ' do è Sardina ftfala. e chiamaft ^hcce quando è Sur 
SatdclU. daftfalt parimente, ednamaft Said-^ìh, 

QvA L i T A . E frigida nel principio del pti 
mo grado.chumida nel fin del mcdefìmo. 

ScELTA.Lamcgliorè qntlla ch'è prefala 
primaucra in mare arenofo, e non fangofo. 
Giovamenti, Prefa fu biro cotta;eman- 
giata,èdi buó mitri mcto.d: didelicatiffimo 
fapore.ìe Tarde Talare rifuegiiano l'appetito, 
nettano Io ftomaco dalle Tuperiluitàeperò 
fé ne concede in poca quantità a i connale- 
rccnti,nel principio dei mangiare. 

NocvMfcNTi. (icneravenrolìtà, maffime 
fc il mangia la Tua Tpina,&hà dell humido. 
Cottura. Rimedi. Coccndofìmvn regame, ofula 
gratticola dentro vn foglio di carta cóolio, 
petrofello.epitartima, o con Tde,& origa- 
no per alcuni pochi giorni conTeruandolìfi 
rimedia a i Tuoi nocumenti, <ì cóu iene la far 
da a tutte letadi e compìeTiloni \i primaue 
ra pur che ftóri k ne mangi in troppa quan- 
tità. 

5;pr 
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SPIGOLA. 

jfihoexiure Lvpvs, tenu'q',clixi4s aceto, 

^fe£iis adfcH febribus auxdmm .^ 
Qknitemmtenuem fuccum^fan^^uemq; prohatum» 

Quando caro ipfius perfacile cxcoquitur, 
^n Galli iccort cedit, non ^nferis hcpar 

lllius [ucci, vcl rationc boni , 
Inuenies capitis dura mparte laptllos , 

j^j rcnum dw os commimant lapides . 

Spigola. 
Nomi. Lat. Lupus, ìtzl Spigola, 
Qv^^LiTA. Efredda.&humidaneirecon« 

do grado. 

Scelta. La meglior'èlacandidiflima. & 
mollffimae prefa nel Teucre tra li due pò- 
ciefpecìalmentenelmerediGenaro.ilqual ^ . ,^ 
è chiamato per quefto Spigola. 

GiovAMHNTi. EdifaporedeiiGatiffimo, 
rinfrefca aliai generando humore freddo, e 
rottile di foftanza, è molto grata nelle tauo 
ledi grandi, e la pietra che ha in teftarom- p.^^^^^ 
pele renelle, e le pietre . 

Noe VMENT i . Noce a i catarrofi.marfime 
quando è grauida , percioche genera molti 
efcrementi in ogni ftagione . 

RiMfeDi.Emàconociua cotta in acquaie 
acetone poi magiata co Tapor biaco acetofo 
ouero cotta fopra la gratticolay magiàdòla 
co olio.aceto^efak, ecoficóferircè^ad tutti 

maffime nel méfe di Gennaro . - - • ' - 

STV- 
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S T V R i O N E. 

}i£roum tantum capiatit Acce penserà »ic»r^ 
Trulle etenim numn-urn non mihipifas erit, 

Jnpreclonullus I{nm£ ìrtagis exntit vnquam^ 
Ornent r egale s mHuera rara dapes. 

Storione. Nom r . Lat. Stuno.^apenfer. Ital. StuHone, 

Qv.\LiTA . Ecaldonelprincipio4elpri* 
nìo grado, & lujfiiidoncl fecondo. 

SckLTA. Jlmcgìiorccque lo cheèprefo 
nei fiumi ne i quali fifipmgranb^&pjùfa, 
poritccheiulinare 
G I o V A M h N T i.Nutrifce aliai, accrefce il 
coito, Scrinfrefca il fangue, & fi itimaneile 
tauolc per cibo pretiofìrsimo , & che tenga 
il primo loco, de He Tue oua Talare. fi fàilca- 
uiaro,che fi mangia cotto. &: crudo, perfue» 
gljar l'appetito, a*: per far bere con gufto,& 
della polpa fé ne fanno li fchenali, che fono 
Talari, Se fecchi al fumo , e he fono appetitoli 
a mangiare. ma non fon buoni per eatarroli 
^podagrofi. 

Nocv M t N r I . Ha la fua carne graffa, che 
genera humorvifchiofo^difHcilmentefidi- 
gerifce.& tanto più, quanto e più frefca » 

RiMtDi. E manco nocino mangiandone 
kteita> &: la pancia folamente, &:Ìia frollo, 
cotto aleffo nell'acqua faceto, e poi man- 
giatocoTì fapor bianco acetofo.con canella 

dentro . 

TEL. 
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TELLINE. 

Sed cotià! modicis ìgnibus exoncrant. 
Condita [ale moxque ipifemente cremats^ 

Vrentem reddunt non leuiter cinercm , 
Hmc cedri exceptusfHCC0,fenfìmqueperun6ìus, 

Impellit glabras vfque maneregenas , 

J^oMi. L^t.TeUina. Jta\.Telline, Telline. 

QvALiTA. Sono calde nel primo grado, 
3c fecche nel fecondo . 

Scelta. Le megliori fono grande. Se 
frefche. 

G LovAMENTi. La lor decottìone fa lubri- 
co il corpo, prouoca l'orina, ìbpo grate al 
gullo;la cenere delle falate cori Cucco di ce- 
dro , prohibifce ilrinafcer de'pdi • 

No cy mentì, e la lor carne di tarda di- 
geH:ione,& graua lo flomaco,fà venir la fe- 
te,ftringe il petto .,& generale renelle. 

RiMEDi.Bifogna purgarle ben dalia rena* 
ponendole per vn giorno nel! acqua frefcha 
e sbattendole con iafcopa, poi fìcuocóno 
con cipolla foffrita, Se vino.aggiongendoui 
herbe odorifere, petrofello- & fpetiejfQii 
buone ne itempifreddi, peri vecchi, per i 
tematici , & per <:juei che sWaticano afialf 



ij 



/' 



TEN 



-ss PESO T. 

TENGA. 

tfcrcment'uio [liceo iCraj'o atcfnc tcraci 

Tinca e(U pvopurea nonpiu^adU miìn, 
lumi ( viptrhihmf ) ìx^umft riibmejmu 

Va medium ft ci a, & cj poplMìc:sj: fnhuliam , 
attuili adrnoia itijxbrcfr. qucnio opm . 

tenca. NoMf. lat Tinca. Itìì.Tinra, 

Qy^L ITA. EFredda,>xhumìdaneirecon- 
dogrado. 

^ct LTA.S'elcpga b fcmina pfiinfiunve,o 
inljgo nonfangolu rautuniìo & 1 inuerno. 
-Quelle deliaco di Perugia fonbuone^maot 
timefono quclledcUac^odi Monte Rofoli* 
GiovAMfcNT «.H di gri nutnméto ma efere 
métofo t3gliate Icrccheplùghezzadifchie 
ìvjl.&l applicate alle piate de piedi &de'pol- 
11, mitiga l'ardor delle Fcbri K\ abbreuia. 

NocvMENTi.Si digerikono tardi graua- 
j\o lo iiomaco. & fono di cattiuirnmonutn 
mento inaflime quelle che nafcono nelle pa 
C ttu a Iwdiniigiatcjie I giorni canicolari. 

RiMEDi.Cocédoiìcó aglio. Stherbeodo 
fare,& fpctie alfornojon manco nociue^^ 
cotte co ogiio ci polla, & vu a palla oriuefcia 
tc&cmpitcxó méta,aglio petrofello.&ane 
tomagiidole co acetoso agrello. E la tenca 
cibo da vraiiì'rnrcpi freddi, da gioueriijdai 
cclcrici,&: da quei che molto s'affaticano. 

TE' 
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TESTVDINE. 

Carne fatis pìngui grata, & Te[iudo fuaui efl. 

Si coquuuv pofno tegminemoUts erit. 
Manfa phrhiftmputremlolMit, mmtdumqi Imem^ 

fitqivencnathvermibus.4ntidomm, 
SenfibHS exhibitaejì adimentum nobile^ morhum 

ToUìi, & hcrculc um , quid olet oua bibat . 
Calda parum humefdt.fimms, montesq; peragraU 

^n caro vd pifcts jit, petis ì efl media . 

NoM 1 . Lat. TefludoJ tefta quategitur, Ital. Teftudi- 
Teiiudìne, & TartarucaJonoanimaUdeme^^ana^^^^^^^^^ 
natura tra gli ammali, & ipefci, come le lumache, ^^ 

Ovalità. EfreddaneirccondogràdOiSc 
humida temperatamente. ^ 

Scelta. Le migliori Tono quelle, che non 
fono acquatice,ma terreftre grofife.pienedi 

oua,e pafciuta prima che fi mangi di buoni 

cibiincaCa. 

Giovamenti. Sono di grandilsimo nutrì 

mento , & per quello fi danno vtilmente a i 
tifici,& eftenuati il fangue lórobeuuto gio 
uà a quei che patifcono di mal caduco ; del- 
la carne della rartaruca cotta fé ne fa peito 
à gl'infermi per rinfrefcarli^e riftorarh . ^ 
NocvMENTi. Genera fangue grono,e^.e- 

matico ià gli huomini pigri e dormigholi, e 
tardifsimamente fi digcrifce. 
RiMED i.Siaben cotta,gettando viala pri 

«la e feconda acqua , & bene apparecchiata 

T con 
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conheibccalide pepe zafferano, e roffid'o 
uà fon buoni per gioueni,per colerici, e per 
«juei che molto s affaticano. ^ 

' ■ ■- I ^ , 

TONNO, 

Ifle Tynnumpifcis redolet num vefcitur ilio, 
Hutrit enitn h^uìdis fepe Ticinus aquis. 

Tomo, Nom r. Lat. Tynms, Ital. Tomo, 

Qv\ L I T A. £ freddo nel primo grado^htt- 
inidonei fecondo. 

Scelta. Jl miglior è il giouene, prefo del 
incfe ài Settembre, e fi deuc prender piato- 
itola carne magra,che lagraifa. 

Giovamenti . Lz fua carne fanaimorS 
de'canirabiofi; il fuo ventre eh e graffiffi- 
ino,& molto defiderato nelle cauole falato, 
Taranrel- fi chiama tarantello, e la carne magra falata 
Tonnina. ^^^^^""Jnajouafifalano» e fene fanno bo; 
Botur^ targhCiCome di quelle del cefalo, lequali cq 
ghc. fé tutte eccitano lappetito . 

NocvMfcNTi. Genera molto efcremento, 
tardi fi digerifce,graua Io ftomaco, & accrc 
fcc la flemma. 

RiMEDi, Frefcoficuoca fu la graticola, 
con fale j e coriandro , afpergendolo conti* 
nuamcnte doglio, & aceto, con vna mappa 
di finocchio, o va rametto ài rofmarino. 

TRI- 
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TRIGLIA, 

mra caro MhUì eft, valete qifriabilis, erga 

Si hme mjicmr fumptapopcnter ale% 
^fi oculomm aciem affidms ftcedat m vju$ 

Obtundn.l^rm^ nu fatisefawHat. 
IxtmHus vmotantamvim in/nridit iniUud ^ 

yt vel matri oh fu (magne cupido) tu£. 
'mmq-, nouos operm veneri nauare marttos, 

f^cundasq-^ nom impedii ejjedeas , 

HoM 1. lat. -Miillmhavhms. It^lBalbone & ^^jg^j, 

Triglia f . , f. 

QvAtiTA. E calda nel primo grada, elee 

ca nel principio del fecondo. 

Se ELTA. La piccola è miglior della gran- 
de,& prefa in luoghi rafrori,& no» m luoghi 
fangofi,ac mari morti. 

Giovamenti. E molto grata al gu Ito, ac 
di buon uutrimento affogata nel vino, e ma 
giata,eftingue gli appetiti venerei, & beuen 
dofiilvinofà venirinodioogniforce dtvi- vino, 
no ; pofta la triglia foprti i morfi di velenofi 
animali, li fana. 

^3oc VMENT i , E di dura carné»e tardi li di-» 
gerifce i beuendofi il vino douc fia affocata 
la triglia fa f huomo jnmpotente , e la donna 
fterile.efàvenirinodioilvino.Vfatalatri- 

glia troppo fpeflb offende la vifta. ^ . 
R 1 MB DI. J>i cuoca fu la graticola magiaa 

f 2 do/1 
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dofjcono!io.& fuccodi arinci, ouero ftit 
ti fi condifca co aceto.fperie. e zafferani" 

molto migliore; è buona neitcnp e Uf 
per.g,oueni,eper.coIcnci,eperqueih 

TROTTA. 

Si Vitam Tr VTTA e fpca.s , /? deni^ue mores 
Salmoni certe perfimtkm ej]e fcres ; 

Qim -pclutifimijfalmoejì, km^q- pJudis, 
^aUmnunc Gvaldi Japms tfie Itcet . 

Trotta. Nomi. lat. Trutta, ìtilTrotta. 

QvAL 1 TA. E frigida nel principio delpri^ 
Ilio grado , e humida nel fine del primo. 

Scelta. Chefìagrofra,epreniinrapidif- 
^me acque, oue fian rafsi , come le noftre di 
Guaido.e non in laghi. 

G.ovAMENTr.Nutrifce ottimamente 61. 
la di fiume che fi digerifce prefèo , & genera 
vn humor frigido che rifrefca il fegato . & il 
iangue,e però fono le trotte buone nelle fe- 
bri ardenti,e come failatili. e digeribili, ac- 
crefcono lo fpermai e fon buone ne i tempi 
caldi per i gioueni,e colerici,e non per i de- 
crepici,c flemmatici. 
^ NocvMENTi. Subito ^corrompe eperò 
lubitoprefa fi deue mangiare; nuoce i I vec 
chi a I Hcmatici e a chi ha'l aomaco debole. 

Hi- 



PESCI. »9J . 
R.MEBi. Si cuoca inegual parte di acqua.c Conurt 
aceto.e mangifi con fapori acetofi, ouero <i 
marini nel modo che s è detto delcarpione. 

, I „ , n I I II 1 

CONDIMENTI. 

ACETO. 

Difcutit,adftrmgit,refrigeraty vtìleacetumy 
Vèntvkulo i efl nocunm cui nigra bilts obefi . 

ylceraftventrisy vel pe5iorà pccet, aceti 
Commoditas tamen e(i non tibì parua quoqus; 

Fr^ore ft poterit nemis nocuiffe^ rependit 
Damna^potelii^grofircuocare famem* 

Nomi, tzu^cetum. Ital ^ceto. A«^®* 

QvAL ITA . E l'aceto frigido nel fecondo 
grado.rifpetto al calor del vino e tanto più 
quanto è jl vino più vecchio, & più potente, 
mahavncertocalore.chehàacquiftatodal 
la putredine balta the la, frigidità fupera in 
lui la calidirà. e l'aceto fatto divino debole^ 
è più frigido ma fatto di vin vecchione tiìan 
co frigido malafuapenetrantianonprocc 
de dal calore ma dalle parti fottili, & acute, 
frigide com'è l'aere bore^ile >.& è oltre à ciò 
fecco nel terzo grado. 

Scelta. 11 miglior.èquelioxhe è fatto dì> 

ottimo vinone che deptro ci fiano le rofe^ 5i 

fìa vecchio . 

T ? Gio- 
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Gtovamenti. EincifiuOjdigeftiuo.&abe 
tìtiuo,è ottimo per fmorzare l'arder della 
colera, & la fece fortifica !e gengiue , eccita 

rappetito.aprel opilationi,agiuta ladine- 
flione , & conferifce allo (lomaco calido'gj 

hMmido^debilita il fangue e la collera, onde 
nuoce a i colerici, e refi (le alla putredinciSc 
Pcfte* per quello altempodella peftefihadavfar 
molto l'aceto per prefci uarfene . 

NocvMENT I * Genera humor malencom- 
cc,offendei nerui,lo floniacoJegionture,è 
inimiciffimo alle donne che patifcóno ma! 
di madricejé pen>imo per i macilenti punge 
loftomacoegl'intedini, offende la villa, & 
fminuifcei TenfìS: il coito, diflrugge le for- 
ze, offende il petto , mone la toffe , e chi l'vfa 
Smagrire, troppo s ìnueCchia prelio, e fi fmagra, 

R i ME D I . Non fi pigli mai a digiuno, fi vfi 
moderatamentcenon fla troppo agro, &{i 
faccia bollir feco l'vua paffa onero vi fi fac- 
cia bollire anifi, e feme di pctrofello e di fi- 
nocchio che cof] fi lena ogni Tua malitia, & 
finalmente vifì aggiungano anco vn poco 
di zuccaro . 
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Omphacìum pflit fluxm, & mitigai ^Jìum , 
Lumina, darà facit, conucnit arqne cibis * 
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VVA IMMATVRA. 

Ouìd mifera ampUm caram mihi profuit vlmm, 

Tarn fuhitA mortis cm meus extet amor ? 
mix labrufca tuis feruata rdcemis , 

Oumminorefi multo forsmea fortetuaì 
^lako, dulcisq^ mihi non mftm humor . 

Ùigna fouere fuipSora , nunc noceo. 
Mf^rmgò, inglmiem repeioJumnoXia bili, 

Tdaluer arri Bacco dedim elJe fapor * 

Nomi. Ut. Vua immatura. EtUliquorC. 
Omphacmm. ital. J-greda, ^ Agrcfti. 

Ovalità. E fredda nel primo grado, & 

{ecca nel fecondo* , 

Scelta. Si elegga IVuà acerba auantiU 
Sol Leone colta, e preparata. 

GiovAMENT I . Giona rr.irabilmente la ita 
té a temperar il calor del fangue. a fmorzar 
la collera^e fuegliarlappetito; onde confe- 
rifce molto a i gioueni & a i colerici,& a tuC 
tel'inl^rmitàcahde. ^ .- 

t<locvMENTc . Stringe gagliardamente il 
pettoja venirla tofle,&:ène|nica ai nerui.e 
à quei chepatifcono dolor colici. ^ ^ 

Rimedi . Si rimedia alla fua malignità 
vfandola in compagnia delle carni, maifime 
di Colombi.o d'altri cibi caldi dolcie graffi 
ma coi pefce-s'accópagni co Tpecie. E nimi- 
ca a i vecchi e a i fìématici;non s'viì col fale, Agrcfta 
percioche difecca troppo, e accède le febri. faifa. 
^ T 4 SA. 
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S A P A. 

Mtltu alit & pulfm reuocat S a p a iVoxica vkcit 
Obliruit iatq\ hiflat , ventricuUq'^ nocet, 

Moftocot NoM I . Lat. Defri4tumy& Sapa. Ita!. Mo/lo- 
Sapa. cottOy &Sapa, 

QvALiTA. E calda nel fecondo grado, p- 
che quantunque per la dccottione riceua 
calidirà, perde nondimeno del calor natura 
le. è humida temperatamente . 

Scelta. La miglior è quella che fi fa di mo 
fio cauato dall'vua dolce cotto tato che ma 
chip metà & è migliorie più chiara qlJache 
fi fa di morto biaco che qlia di morto nero. 
Gjovamenti. Nutrì fce valorofamente, 
tien lubrico il ventre riuoca il polfo egioua 
alla ftrettezza del petto, e ai difetti del pol- 
mone &airvìcere delle tenie fk'llavefsica, 
& é buona contra i veleni. 

Noe VM ENTI. E diffìcile i digerire, èper 
la fua dolcezza opihtiua.c per quci'to nonfi 
conuiene à modo veruno a quei che patifco 
noopilationc di fegato o di milza; e digrof 
fa rof[aza,e|) qit'e vétofa e noce al ftomacp 
RiMED I. Nonfì vfì per cibo mapercódi 
mento, e feco Tempre iì pong mo pepe, oal- 
trecofe aromatiche l'inuerno, ò veramente 
fiaccompagni con cofe acide, che cofi fité 
peranolvn l altro, ouero/ìlafci :)rtatto,Gfi 
vii fn poca quantità con vn poco dì mele. 

CA- 
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C A N E L L A. 

BxtenuantyVirMsq; adimunt, caVgmocellos 

CiNNAMA odora lettant ^comoda multa fenint, 
^q; oculosfiomachuq; acuut^tremulosqi lacertos 

Siiimt -y hic ficca efi, nec pituita fluit . 
^Ytubus bac vira iam torpefcentihm adduut , 

Et mur, & renes , putreq; pc^tus ahmt . 
Téidtcì yexat^ Natrici^ , & Hia tollunt 

Turgida , vejfic£ prouida languiduU. 

Nomi. L^lZ. Cinnamomum, lt2i\,Canella,& Czndh. 

Cinnamomo, mo. 

Qj A L 1 T A . E calda , & fecca nel terzo 

grado. ^ 

Scelta. La miglior è quella, che none 
vecchia.ma che fìafrefca^odorata, acutiflì- 
ma al fapore , e di color roffo. 

GiovAMfeNTi. vrandolarpeffo nei cibi, 
confenTce fommamente allo ièonìaco,& al- 
le fuc frigide indirpofitioni,4i^<"^hiédo rhu- 
midjtà& ìevento(ìtà,nrchiaralaviitaimpe 
dita per humidita. apre l'opilatioui del feg^ 
to.prouoca l'orina,fà dormire fcacciale ve 
tofìtà da tutto il corpo mitigai dolo ri^delle 
reni^cóferifce.à 1 catarri,e alla toiTe.módifi-^ Reni 
cail petto, difeccalhumidità'della te lì: a , fa 
■buon fiatc.ecicitail coito ,& ha la proprietà 
delatherJacayerefille allaputredme. 1- 
NocvMENTi, Nuoce iicokriciJafìaÉf» 
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& in paeficaldi,pcrchc infiamma Jevifcefe- 
& iirangue;nuoce a podagrofì perche eiTett 
cloca!ida,&aperitiua lafcia facilinétepene 
trar gli humòri a i piedi & alle gionture . 

R 1 M E DI. Si vfì in poca quanti ra,& dai'vec 
chi,& flemmatici chehanno loilomacode* 
bile,nci tempi Freddi. 

GAROFANI. 

£j1rARioFHYLLON cordi,fìomacho(jiiefdubreà 
Et verieremfiimuUtjVifcera Udit dm. 

Nomi, t^t.Cayiophyllon. ìt a] Garofani 
Garofani. Qvalita. Son caldi, & fecchi nel tefz© 
grado. 

Scelta. I migliori ronoqlli,chesórrerch{, 
& di odore perfetti ffirr^o & di foaue faporc. 

Gì ova m en'T £ . Cófortano tu tti i membri 
principali, il core, il ceruello, il Fegato & lo 
Homaco fanno i cibi molto grati , & Foaui, 
fan buon fiato , prouocan l'orina , aiutano 
ladigeftione cóferifcono alfe paFfìoni Frigi- 
de, al vomito, alla naufea, al mal caduco, a 
gli rpafìmati,a gli fhipidi, Fermano i fluflì, 

NocvMENT 1. Offendono le viFcere.flimu- 
lano a vencrcftringono il ventre, <:5«: nuoco- 
no a ! colerici fa fiate , & Fanno amare le vi- 
wande , vfandoli troppo. 

RiMEDi.Bifogna vfarli in mediocre qui- 
tità.ne t tempi freddi Jii ne i cibi humidi ,& 
nelle eta,& compleffioni flemmatiche. 

ME- 
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MELE. 

T^etómUi confert. valide dowatomne venenum » 

Turgat idem.afl inflatMUft &inde v'get, 
ignea vere tegas , & mella nitentia fucco 

Suhrufo biberno tempore le£la mala . 
i)ulcia pntifómnis hlandum lenmen , & timo 

Tutmonì, tHYges fitamen illà tinte « 
ììt£c [ìomachum reparant^h^ec a putredine fa dà 

omnia tutantur t gloria magna apihm é 
Sed nihil aut tnodicum hoc rentYÌ^m'rahde maks « 

QuodnoCeteducuntyquodiuuat illa Unente 

Nomi. t^tMeL \t^\.mley&UxeU, 
Ovalità. Ecaldo,&rcccorteire<:órtd(l Mè!«& 

grado. . - 

Scelta. Ilmìgiioré è quello deità primi- 

liera,& della ftate, quatnnque Atiftotile laU 

di l'aiiturtnale. Quel dellinaérnò è càttiao* 

li mele deue efìler bianco.ben gratiito,i'Atci 

coèil;migliore. , . . . .. 

GiOVAMENri.Eilmeléàftérmt6,apefiti- 
uOjótide prouoca l'orina , & modifica i fuoi 
meati, eóferirce a i frigidi à i Gemmatici, & 
a i vecchi , è medicina pettorale, & e mólto ^ 
^onueniente per Conditure dei cibi,èdipo ' 
co,ma di ìaudabil nutrimento . Democrito 
dimandato in che modo gl'hiiominipotefl*^ 
ro fani >& lungamente viuere;rirpd fé s den- 
tro col mele, et di fuor con Toglio. rifcalda 

lo 
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io floiniico,muouc il corpo, refiftc alla cor- 
rotcionc. & ficoinicrtc iiì buon faague, 

NocvMENTJ . Genera vcntofìtà nelle bu- 
dclU,fi coniiertc in collera. fa opilationidel 
fegato, & della milza. Eccita Iafebre,&indu 
ce dolori colici>& fi la toiTemaiìgiadoficru 
do ; & quantunque ila medicina pettorale, 
nuoce nondimeno molto alla tefta . & man- 
giandone in Toucrchia quantttà,offurcarin- 
teHetto.&: moltiplica la collera . 

RiMhDi. Si cuoca fcmprcchiumandolo, 
oucro*fi mangi con frutti, o co altri cibi ace 
toft nò (ìdeue vfare fc non ne i tempi freddi 
per 1 vccchi,pcr i catarofi, Si per ifìématici. 

NOCE MOSCATA. 

India odof'étas & craffo rorc rubcntcs 

Cum tamen (furant,d^it tihi Urga N v e E s . 
Hjiomacboiccori, vietato [plcni,& occllis 

Sithutììumt bruma fi modo hllidolcnt: 
Jhs bene Glint, & rix contaci a iibtUafamcfcuntf 

Vejjìca ìmpatuLì cli^has fl-iia aluas amai, 
Qifatn male nux di&a c[ì , matrons nobile mmia, 

Clans MvscATA datur cmmaleviduatumst* 

Noce mo NoM i . Lat.1N{«Ar Mirifica , & ISQiX Mufca- 
Z'^*'^- ta. Ital ì^oceMofcata, 

Ovalità. E calda, &fecca nelfìncfelfe- 
condogrado. 
Scelta , La mcgliorc e la frcfca , &: noa 

per- 
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pertugiata, grane, roda ,bé grafia , de piena 
dihnmore. 

GiovAMj-.NTi. Fa buon fiato, afibtigliala 
vifta leua le lét'gine conforra il fegatO;& Io 
fìomaco aiutado la digeftione , affotiglia la 
milza, prouoca lorina. difTolue le ventofità, 
mitigando i dolori dello flomaco , aftringe 
il ventre, Sconforta la madrice,ferma il vo 
mito & eccita l'appetito. L'oglio-cauato dal 
la noce mofcata è molto vtile nelle frigide 
infirmita della madrice, & dei nerui, tanto 
applicato di fuori,- quanto béuuto con bro- 
di al pefo di cinque , o Tei granì . 

NocvMBNTi. Nuoce a ifijnguignijai co- 
lerici, & a quei che patifcono morice & final 
mente offende i malenconici, & chefono fti 
tichi, perche ftringe il corpo . 

RiMEDi.Si vfino di rado.-& in poca quan- 
tità mefcolandoui vn poco di zenzeno, che 
conia fuahumidità la contemperi. E con- 
ueniente a i vecchi; & per i iiemmatici. 

O G L 1 O . 

Ttngue olcMm mollit , hunwtque calentl 
f erricene ^& pingui fert alimenta cibo. 
Hoc fine mi condita fapìtla6fuca-,f€dvndc hoc , 
IrifipidHm cu rn fit , deìciatóiie fume'M , ^ 

Nomi. Lat. Oleum, ìt^lOglio. .. 

Ovalità. E calido,&humido nelfecon ^ '"' 

do grado. - ■ . ^ 

Scelta. 
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ScELTA.Logliodcll'oliue è molto loda, 
toA molto foaue, fanjiliareaììanacura.iìa 
dolce, & di dui anni almeno,ma non troppQ 
vecchio ; fia d oliue mature : fecondo loco 
ha loglio di amandole dolci. 

G.ovAMENTi.Beuutovna volta ilgiorno, 
amazza,& caua fuori i lunibrici.mollifìcail 
corpo, ingrafla,& acciefcc lafoftanzadelfe 
gato.& e (ingoiar medicina a vomitareive* 
leni prcfi, beuendone buona quantità. 

NocvMfcNTi . Leua lappctitomangian- 
cìonc in troppa quantità . 

RiMfcDi. M mangi inpocaquatiti,&rar5 
volte, & per 1 conualefccnti, &c delicatifivfi 
Voglio d amandole dolci, ma frefco. 

SALE. 

t^ììCYtgetanu lìquor fucrat Sal, ftcat&nrist^ 
Cut tameu vpotus corporafluxa citt, 

Crathralbusertt.ìubcr iji vrimior ^omni 
laus Sali non fiofuo.mtrifa me oUafapK, 

SaJc. Nomi. UzML ìtalsde. 

Ovalità. E caldo, & fecco nel fecondo 
grado.aftringe.aftergcefpurga, diffolue^Sc 
alTottiglia , & per queito fi dice , 
Salpnmo poni dthii,p' imoque riponi ; 

T^n bene minfat ibi pominr ab fque fate. 
Fra tutti i fapori e laudatifiìmojcnzail 
quale nefiun condimento e buono, perikhe 
è molto neceflano a cófcruar lafanitipef- 

cioche 



CONDIMENTI. 30$ 

doche nelle vluande fi mette per fatle pia 
fapprite , fecondo quel verfo , 

islam fapit: e (e a male,(ju£ datur abfque [ale* 
Scelta. Il migliore è il bianco, eguale^ 

& denfo . 

Giovamenti. Mettefi nelle viuade il Tale 
per tre rifpetti, prima pche i cibi più prefto 
defcédan dallo Aomaco.efTendo egli graue; 
poi p fare i cibi più faporiti;& finalméte per 
cherefìfte al veleno, & alla putredine defìca 
do con la fuaficcicaqll humidita.dalla qua- 
le fi può cagionare la putredine;eccita. l'ap- 
petito, & la virtù digeftiuajeua il faftidio 
de'cibijprohibifce la naufea.refifte alla pu- 
tredine, re^ol^e,aflbttiglia^&de^ecca inu- 
midita fuperfiue, irrita griqteftini a man- 
dar fuori le feccia, & perquefìofimettene 
iclifìen,& nelle fuppofte. 

Noe VMENT i . Le cofc molto falate fono 
iacutc, generano humormalenconico,fon 
vaporofe, offendon la bocca dello stoma- 
co, danno ancora cattino nutrimento, ^ 
brpfciano il fangue » debilitano la yifta, di- 
minuifcono il coito . fanno prurito. rogna, 
ferpjgnie> impetigine, & morfea, <& fcorti- 
cano i meati dellorina . 

RiMbDi.Bifognavfarloin poca quanti- 
tà, & non è buono il fale ne i falfamenti, per 
quei che hanno il petto ftretto , & humoh 
falfi,& che fono ìeprofi. 

zaf- 



304 CONDIMENTI. 

ZAFFERANO. ; 

Fama retus tace ai, cedant pulmcnta LucuUi, 

Cma coronata cjì plcmor vìa croco . 
fiìc ctiices redolente ignita vncumma fìorum 

I{uhro ferunt cordi gandui fumma tuo. 
Si mala (unt capiti , fepics ducentia fonms 1 

iQadecor (iornachiis ^tri'ìcq; pe^usamm, 
It vcntrem obUBavt, ndudrn rifcrantf, tumente, 

H£c edc^trìftis expctìs ajjìditos . 

Z-ff.rano NoMi.Lat. rror«<. ini Za frano. 

Qv_A L 1 T A. E caldo nel icco ndo grado,& 

fccco nel primo. ,., ^ ^ , . , • 
ScELTA.n miglior eli frefcobecolomo, 

cchehabbia nelle fila alquanto dibiaiico, 

lungo non fragilcpitno.chc bagnatounga 

le mani.&: habbia grato odore . 

GiovAMfcNri. Confortalo ftomaco, eie 

vifccre, apre l opilatiò dei fegato, cófenfce 
alla milza, fi buó colore, kualaputrefetio» 
indiKre il fonno, eccita al coito, letifica ileo 
re.prouoca i menftrui e l'orma , e facilitai! 
parto ma nò fé ne die dar più di due drame. 
^ NocvMENTi. Va alla tefta tacendo dolo- 
re, fonnolentia, & offufcando i fenfi fanau- 
fealeua l'appetito e dato in troppa quanta 
cioè fin a tre drame è veleno che famontlu 
biro ridendo, & il Tuo odore fenfce ilcapo . 
RiMEDi.S'adopririnuernoinpocaquati 

tàda veccci,da' llematici.e da' makconia 
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ZENZERO. 

I^nittm capiti , & pituita zingiber ingens 

^dnùdc>r.iiìnfugtntcum tua membra cape: 
Buie tarnen innaiuspnonprius avuitbumor , 

Vix fatts effe poteji , igne icpentefibi , 
Hoc Qculis auftrt tcntbias : buie vmda dcbent^ 

Gmni.iy ncputYcant Z'ngiher cd-jcuit , 
Bdc odifje vcnuspotiiitjed maxima ventri cft 

Comoditas,{iccat,ncc minus ilie cacai . 

Nomi. Lu.Zingiber, lt3\, Zeng cu ere /& 
Gengueuo , & Zenzero, ' ■ 

. Qv^^L ITA. Quando è frcfcoè humido nel 
terzo gradOi& humido nel primo. Ma quan 
do è feccato , è fecco nel fecondo^rado ,• ha 
in fé certa humidita per la quale facilmente 
corrom pefì, è rifolutiuo, & incifiuo . 

Scelta. Bifogna che fiafrefco, di buono 
odore,& di acuto fapore, & che non Ha taro 
lato,& quando fifpezza non faccia poluere. 

Giovamenti. Rifcalda lo ilomaco &tut 
to il corpo , & confuma le ruperfliiità^rirol- 
ue le ventofità . aiuta la digeftione conferi- 
fce alla memoria prouoca il coito, confuma 
le flemme chiarifica la viièa.& aderge l'hu- 
ra idità del capo, & della gola. 11 condito 
con mele è buono per i vecchi . 

NocvMENTi . Infiamma il fegato 5 onde 
no ebuooo vfarlo ne i paefi, & tempi caldi, 
perche nuoce a chi ha calda compìeffione. 

V Ri^ 
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Rimedi. Si vfì i n poca quantità, ouero fi 
fCi condito con mele . 

Z V C C A R O. 

Saccara peBorihus^flomacoque aptìjfimaftmper 
I{embus, atquealuo, lummibusqucfauenu 

Zuccaro. Nomi. t^tSdccarum. ìt^l Zuccaro, 

Ovalità . Ilzuccaro e temperato nelle 
qualità paffiiicma nelle acciue inclina al cai 

doj&ègratiflìmoin tuttclevtuàde^eccetto 
che nelb trippa , perche poftoui foprala fa 
puzzar eccome fterco di buoi fatto difrefco, 

ScELTA.ll migliore e il bianchi ffimo.gra- 
ue/odo, & durinìnio da fpezzare . 

Giovamenti . Niunfcepiu cheilmele, 
mantiene il corpo netto, &: mondo, aderge 
laflemmajlenifce il petto. humetta il ventre, 
mondificaloftomaco , conferifce alle reni, 
& alia veffica,^ vtile a gì occhi. 

NocvMENT I. Fi venir la lete , & perque- 
fto,quandocó la fete fi fente amarezza nella 
bocca,nó bifogna vfare il zuccaro.pcheall' 
horail ftomacoe pieno di collera nellaqua 
le il zuccaro fi conuerte, & fa gr;! dàooallo 
ftotnaco , & nuoce a quei, che fono di calda 
- còpleffione^come fono i gioueni, e colerici. 

Rimedi. Sirimoue il nocumento del 
XQccaro , mangtandofi con granati, ouero 
aranci acctofì. 

AC- 
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Sic aqua clarafìuat , qualis nitidiffimus^er 

Dulcis, & exigui ponderis, & gelida; 
tt tenm cunaty nullo puriffima limo , 

Sitquefapor mlUs, fu procul omnis odor, 
tmgt[cat breuiter, modico firmi igne callefcat 

rt'dis,& duris apta legumimbus . 
Hanc mihi fi qm aquam dederU , vinofa valete 

Tocula^nam vincit opt'ma lymphamerum . 

Nomi. Lat. ^qua. Ital. sAcqua^ 
QvAL ITA . E frigida.S: humida, ^ 

Se ELT A . La migliore è quella che e chia- 
ra,foctile.pura,lontana da ogni qualità,chc 
al guft o non habbia fapore alcuno , che alla 
vifta fia chiara, & lucida , & all'odorato.che 
non habbia Capere alcuno ; è otcima ancora 
quell'acqua.che appreiTata al foco,prefto lì 
fcalda>& ieuatane.preièo fi rifredda»chcfia 
fredda cóuenienteméte in ogni ftagion del~ 
V anno; ma 1 inuerno più calda,8c la fiate più 
fredda, che non fia falfa . né amara , che non 
fappia di fango , di folfo , o di altra cofa , 8c 
che il fuo fonte nafcaverfo Oriente,& corra 
verfo Settentrione ; & è meglio quell'acqua 
che corre fopra la pura terra, di quella , che 
corre Copra le pietre^bifogna ancora che fia 
leggiera,no di pefo.ma che non graui lo fto 
maco 9 & che prefto fé ne venghi via . Per il 
cótrario quell'acque fon cattiue , che végo- 

V 2 no 
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110 dalle palludi, che hanno male odore 
che participano di qualche mini era, cóme 
ancora fon quelle della ncue , & del giaccio 
di(roluti,et cofì quelle che l'inuerno fonfred 

de et la frate calde, che tutte querterifred- 
dan lo ftomaco, et opilano la milza. 

Giov^MbNTi. Giouaa i calidi, aigrafiì 
& carnofi, a quei che fi aftaticano tempera 
ilvincctquantuq. effa non nutrifca, ricrea 
nódimeno etriftauraleforze .etèvehicolo 
di cibi, et eccita lappctito> et data opporrà 
namcnte nelle Febrc ardenti fc ne vedefalu^ 
bre , et felice fucceflo pcioche è cótrariilH- 
ma alla natura delle fcbri rinfrefcàdo,ethu 
mctrando il corpo, conferifce ancoraaco* 
loro che patifcono noilurioni notturni. 

NocvMENTi.Nuocea quei.che non fono 
troppo calidi ai magri aglotiofi aqlHchc 
no fon cófuetia beuerla,a quei che halofto 
macodebole, et che patifcono infìnnitàdi 
Tìeru^.^a danno a i denti, al petto al colfato, 
& a gli inteiìini deboli li beuerc I acquafce- 
fca maHìme a i vecchi, è molte dannofa^&a 
chi la frequcta eh bere.c impoflìbile, chenó 
*afchi in vecchiezza & m frigide infirmiti. 
~ lliMfcDi . Si correggono Tacque cattine 
cocendoie, o tenendole al fole in vn caralfo- 
'fi€;Con quattro granellc di pepe smaccato, 
Si voi end ofi beuerc fubito. fi maftichinopri 
fiiaalquancianifì 6c per gli ammalati fieno 
ca con c^nc'la, orzo, bi fìmili cofe i onero fi 

faccia 
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faccia Tacqua melata, la quale ha gran vir- 
tù ,leua la fete , aiuta alle frigide infirmita 
delceruello de neriìi & delle gionture,có- 
ferilcealla tofle, caccia fuori del petto le 
flemme grofTè , muoue il corpo , & gl'inte- 
fìini, purga le vifcere,& i meati dell orina, Se 
perqueftogiouanc i dolori colici. 

VINO. 

K INA bibant homines^animalia estera fontes , 

^4bftt ab humano pe6iorepotus aqua , 
Tocula qu£ caruere modo mihi crede nocebunt^ 

Vina tamen modice.fimpta iuuare (olente 
Immmodiciat fcnfus perturbai copia Bacchi 

Inde quis enumeret quot mala prouemant> 
Corpons exaunt [uccos^ anmiqm vigorem , 
: Opprimit ingenìumy jìragulat atque necat . 
Mba ccias melms referatis pofitbus intrant 

Corporuy & emulcent^ funt mgra ficca magis^ ; 
Sì tìbìjkbrubro [alienti grata color e 

Sun$ modo ftnt, oluiù^munda fapore btbas , . 
Corda imantjViresrcparanr^fHbitamque rep&rtant, 

L Mitìam modicisjed bibefumpta cadis, 
Dulciapc^iusalmtticcorimala.peffima ventri . 

Turgidulofomnoshxcveneremqiieferent, 
CcÉCuba furnofo nìmiu mque fu remia^viro , . 

Senfihus.&fiomachodeterioranimiu 
Forfican,& chiim expeClas grandesqucfakrms 
S'int mihi pauca malo , necfìm rura capro . 

V s ^^'-'^ 
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Cddaminui ffdfmtmaT^is hHmtdaac(^uatìcaVm4, 
Si fcrat b£C jiomacbus Jenfibusaptapkcent, 

REGOLE. 

IL vino fi conniimcrafni cibi, percio- 
chco£^nicorachenurriiceccibo,&ilprih. 
cipalìuogo tra le cofc che (ì beuano, tiene ^ 
il vino . pcrcioche per la fanità . per lafottil 
fortatr/.a Tua meglio fi mcfcola co i cibichc 
nonfilacquaoltrcchcaghhuominièmol 
todiìettcuolcrertorarhumido radicale, 8i 
letifica il core . E ii vino vn liquore foauif- 
fimo , ottimo nftauratore di tutte le facol- 
tà, e ficuriffimo ruffuiio della vira noftra,& 
per quello "li antichi la Tua pianta, Vite, 
quafi che FuiTe vita chiamaro, ma bitogna 
vfarlo con dodici regole infrafcntte. 

1. Redola. Qn;indoiWinocgaghardo,c 
fTenèrofo femprc fi bcua inacquato con ac 
qua femplice o con dccottionc di anifi eco 
riandripreparati.c tanta acquavifimefco* 
li che bafti àlcuarli «1 t-eruorc & l'cuapora- 
none che fan alla rctt a i5.- perche fi bccia mi 
t^liormiftione & fi refrcfchino le parti cali, 
de ddvin potente fi adacqui vn hora , odile 

auanti che fi beila ma quando il ymolara 
piccolo & acquofo non fi adacqui perche 
ilvino adacquato inhumidifce troppo Ulto 

maco- & genera ventofiti ne gì inteihni,6£ 
imbriaca più facilmente che iacquolitau 

fa[c- 
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fi penetrare, e per queftoquei c'hannolo 
flomaco debole io tralafcino. 

II. Regola. Non fi beua mai il vino do- 
pò pranzo, ò dopò cena finche nonfia finita 
la concotcione del cibo che ali bora aiuta il 
nutrimento che più prefto trapafsi il corpo 
doue che primaimpedirebbe la cocotione. 

in. Regola . Bifogna guardarfi di non 
bere vino chefiarinfrefcato con laneue ,ò 
con l'acqua giacciaca perche grandemente 
nuoce alceruello , à i nerui, al petto,al pol- 
nione,allon:omaco.àgl'inteftini,alla milza, 

al fegato, alle reni, alla vefsica , & a i denti. 
Onde non è merauiglia fé quelli che vfandi 
beuerlo fon infeftati da dolori colici, da in- 
difpofitione di ftomaco , dalla ritentionc 
delìvrina,&da altri pernitiofi mali; doue 
che gli antichi Grechi in molte infirmìtà,co 
me dei petto , lo beueuan caldo con gioua- 
mento notabile. 

1 in. Regola. Si fugga ilbeuer vino i 
digiuno perche turba rìntelletto , induce 
fpafmo» & nuoce grandemente alceruello, 
a i ncrui & alle gionrure,riempiela tetta,on 
de vengono poi catarri; & per queflo quelli 
che hanno la telta debole , & fono efpofti ài 
catarri, non beuinoil vino,ò veramente po- 
co & inacquato , che fi vede per efperientia, 
che tutti i Saracini vecchi,chefon ftati con- 
tinéti nel vino, non fon molto da catarri , uè 
da dolor ài denti infettati ,• doue che noi al- 
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tnchclo bciii:Hno,cf)niniciamo a fentir ca- 
tarri ntll i acloicrccruKquando adùq; fentire 
mo che il v'ino ti hii>l)KioftculateUa,fiprè 
ciano fci.o ottof^^rani di niortc!la,&re|ciò 
nonccirafTeildiìl'ire iì prouochiilvomito. 

V. Rciiola . Non lì coniiicnc dopò i frutti 
frcichiAhuuiidi ó. alni cibi cactiiu,beuere 
vino lottile, pchc ebcdo il vino buon pene- 
trato . fa pìu prclìo pcnerrarc la maliti.adi 1 
qiiciC'bi ai jncbri ma qnclto fi intédequan ; 
do iene bcucfup tio che bcuédonempoca i 
quantità corrcLigc lamalmnuà dei cibi. ; 

VI. Rcqola. nc nella incdefima menfaè 
da vTare vtn j^agiiardo .è^: vm debole. fico- 
minci dal debole , che il vin potente in fine, 
confortala bocca delio Itomaco, & aiutala 
digeitione. 

Vn * Regola. Quanto il cibo è più groflbi 
più frigido, tanto iì conu iene vino più ga- 
^Jiardo . ma quanto il cibo fari più fottile, 
più caldo, & pm digcìlibiic. tanto pm il vino 
fia debole, & per quello quei che mangiano 
carne di vaccina. 6i pefcc, dcuonobeucreil 
vino più gagliardo di quelli , che mangiano . 
le galline. 

.vui. Regola. Quelli che vfanG molto vir 
no non deuono vfar molto cibo. perche il vi 
noferueperilbcre.&perciboi?»: per quello 
malamente potrebbe la natura digerire. 

IX. Regola. Il vino che e fatto debole 
con l'acqua è più laudabile chcil vinode- 
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bolc naturalmente, perche quefti fac.lmen- 

refi putrefanno. , , 

X Redola. Quelli che hano li ceruello de- 

boie & lo fton-u?o,& il fegato caldo.S. habi 
tati in caldi paefi deuono beuere poco vino, 
& acquofo^ma quelli che fon di rigida com 
pleffione.& Itanno in paefi freddi. più torte, 
& più potente vino deuono beuere. 

XI Re^ola.Bifogna ancora nel bere ofler 
uareie ifa^gioni dell anno , perche l'inuerno 
biibgna beuer poco. 5: più gagliardo vino j 
la fiate più copioro,& più acquofo . 

xii.Regola. Bifogna ancora confiderare 
l'età, perche fi come il vin'èalieniffimoda 
fanciulli , cofi a i vecchi è attifiìmo, eiTèndo 
che tempera la lor frigida compleffione , & 
per quello Platone negò il vm' ai fanciuUi , 
a i gioueni lo concelfe moderatamente, & a 
1 vecchi larghiffimamente,dicendo,chei fan 

ciulli finoa ì vìnticinque anni , non deueno 
beuere vino.perche fi aggiungerebbe fuoco 
a fuoco,6i la giouentù non dcue beuer vino 
gagliardo,ma ben temperato . 

C O N D I TI O NI 

delbuonvino. 

11 vino buono , deue effer mondo , puro , 
chiaro , che tiri alroffo /detto cerafolo> che 
fia di luoghi montuofi, & faflxjfivdircopern 
vcrfome^zo giorno, fia di ottimo odore, 

perche 
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perche il vino odorato , accrcfce gli fpj,..: 
fottili nu:rircebenirfHno,& genera òttimo 
fangue.Siaa1giiflogratiffimo,percheèpre. 
fenrancorimedioa coloro, che per dolor 
dello flomaco & del core lì vengono meno- 
non (la a modo veruno agre, ne dolce, ma 
mezzano , che il troppo dolce infiamma, fi 
opiìarioni,&: riempe la teita; ma l'acerbco 
acre nuoce a j ncrui,&: allo itomacOj&genc 
ra eruditi. 

VINI CATTIVI. 

Sono cattiui i vini groffi, retidi,torbidjV 
corrotti, & ingrati al guilo, i quali tutti bi- 
fogna Fuggirli, perche fanno dolor di teftar 
corrompono il fanguc fanli fpirtimaiencO' 
iiici,& nuoce a tutto il corpo. 

VINI AC Q^V OSI. 

I vini deboli chiamati acquofi, & oligofa 
ri, non rolcrano troppo mHtione di acqoac 
danno poco nutrimento, nò rifcaldano ma- 
nifeftamenrc» & per queO-o fi podbno dar, 
ai febricitanti fenza pericolo i non offen- 
donlatefta^cfTendo poco fumofi,&: poco va 
porofi , anzi mitigano i! dolor di tetta cau- 
fato da humidirà , & jI dolor dello ftomaco. 
che; procede da ardore. 

VI- 
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VINI POTENTI. 
Dalle cofe donque fudette fi può con- 

cludere.che i vini potenti non conuengono 
alUconreruationedellafanit^xorne rono II 
nìagnaguerra>grcco,corro,maluagia mo- 
dello , & fìmili. maffime elTendo groffi, & 
rofsi^perche nutrifcono troppo .& per que- 
ftofivede, che neiluoghidouefono buoni 

vini,vj fono gì huomini molto viuaci, come 
in Gualdo. 

EFFETTI DELBVON VINO 
moderatamente beuuto. 

Il vino moderatamente beuuto, partun 
fce molti commodi all'animo . & al corpo , 
perciochequanto all'animo fi rende pm h- 
dele,& piùmanfueto, l'anima fidilata, gli 
fpirti riconfortano a'allegrez^e fi moltipll- 
cano , & i dirpiaceri fi fcor dano _, chiarifica 
l'intelletto, eccita lingegno, raffrenala Ita I 

lena la maléconia.indiice allegrezzavmih - 
ca gli fpirti & dona audacia . muta 1 vitii m 

virtù, facendo l'huomo di empio pio,di aua 
roliberaledifuperbohumile di pigro lolle ^ 
cito-di taciturno facondo, di goftoaftuto, 
& conduce la mente humana dalla potenza 
all'atto. Qvianto poi al corpo coaterilce 

alla nutritioncrefirrealìa putredine aiuta. 

\a concottione , la digeftioiae , & la genera- 
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tion del rancane » incide la f'cmma' fàim#>», 
n coloriti, nfoluc le vcntofira f^rouocail 

fonno.ccciralappetito, ingrafia 1 conuale- 
fccc:i,riftoraglielèenuatJ,3prcropibtioni' 
concuoce i crudi humori . prouoca il fudo! 

ree! orina apre la vii alle ruperiluità, onde 
à ragione fini vino da gli antichi detto The 
riaca magna cdendo che riicaldailcorfred 
do,& ì\ caldo lo rinfrcfca come anco lodi- 
fcccai humido,^ humecra il fecco. 

EFFETTI DEL VINO 
bcuuto immoderaramcntc. 

Il vino bcuuto fuor di modo come fan-» 
nogl'imbriachi faefi^'etti contrani,impero- 
che genera infirmiti Frigide come fonoapo 
plefsia, paraìifìa, letargo, malcaduco/paf-. 
moetrcmore.offcndclatcfta perturba ifen 
fi , fneruala memoria e fa morte repentine. 
Quanto ali animo poi , il vino fa gli huomi- 
niignoranti, loquaci, ingiuriofìVorfenati, 
fèupidi homicidiali. e lufluriofi corrompe 
la mente nfoluc l'animo. diftrugge le poten 
tic animali e naturali, e fé le briachezza fi 
frequcta apporta molte offcfc alli corpi . 

RIMEDI DELLI NOCVMENTI 

dei vino. 

PfiR fuggire l'offere del vino non fi man- 
gino 



V I N O. 517 

gino cofe dolci, ne aperitiue> ma cofe ama- 
re e cóièreriue ; onde 1 aifentio prefo innan 
7Ì prohibifce la crapirla,erembriachezza,&: 
ilniedefimo fanno fette mandole amare, o 
vn'infalata di fronde di cauli , li zafferano 
beuuco con fapa.i grani di mortella, & 1 ca~ 
uoli mangiati dopò la radice dell'iringopa 
rimente prefainanzijiil medefimo come 
anco il porro & le mandole di pedlchipre- 
feae fette auanci il cibo,e cotoguate,& altre 
cofe altringenti dopò ilcibo. . 

D E L V I NON V O V O. 

Il vin nuouo chiamato mollo è difiici- 
k a digerire, offende il fegato e gl'i nteft ini, 
gonfia il ventre per labollitione che fa nel 
corpo, dalla quale nafcono ventofità, pro- 
iiocarorina, induce diffenteria, fa fognar 
cofe terribilijè di groffo nutrimento , maha 
^ueilo di buono che folue U ventre . 

V I N V £ C C H I O. 

I L vili vecchio quando paffa di quattro 
inni è caldo e fecco nel terzo grado , e fem- 
preinuecchiandoacquiilapiù calore llmi- 
gìior è quel eh è odorifero^aflai. potete, fpi- 
ritofojche no (ìa amaro, ne acetofo, ma gra 
to à tutti i fenfì, aiuta la virtù efpulfiiia,nfol 
ne i mali humori>& ia vento^tai è buono 

per 
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per quei, che hanno hiim ori crudi nellcfvc- 
ne, & ne gl'altri vafi, nuoce a chi Ivfa molto 
a i nerui/& al coito, perche diflfecca il femc, 
perturba l'intelletto offendei pannicoli del 

ceruello,& impedifceiironnojondefideue 
adoprare per vfo di medicine, & non per 
bere, & purbeuendonefenebeua poco,& 
molto bene adacquato ; nuoce a igioueni, 
& a quei che fon di calda complefsionemar^ 
fune la ftate , come confcrifce 1 inuernoài 
vecchi ,& i i llemmatici . 

VINO DOLCE NVOVO. 

I L vin dolce nuouo e caldo nel primo 
grado & humido temperatamente è buono 
rìnuerno per igioueni, peri colerici, eper 
quei c'hanno lo ftoniaco gagliardo chehà 
gran forza di vnirce confortarli rpiriti,& 
prouoca il coito, perche genera molto fper 
ma ma e nimico ài vecchi, & ai flemmatici 
quando none chiaro genera fangue feccio- 
fo. ofcurOjC vaporofo ; nuoce allo ftomaco, 
& alle budella, e molte volte fa venir il fìuf- 
fohepaticcondefideucafpettaràbeuerlo 
dafejouero dalle tacchiedellauellaneche 
io fan venir prcfto chiarifsimo. 

VIN DOLCE MATVRO. 

Qaefto vino e caldo nei fecondo grado, 

&hu- 
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Zi humido temperatamente . Il miglior è 
quello ch'èdi roftanzarottilir(ìma>& aliavi- 
fta lucidiAirao e trafparente , diletta mira- 
bilmente al giifro , niitrifce molto , e gioua 
al petto & al polmone, ma oppila gagliarda 
mente ilfegato e la milza , empiela tefta, fi 
fete,e genera la pietra nelle reni, e fi conuer 
te incolera, onde i colerici nonio deuono 
vfarin modo alcuno, ne quei che hanno mal 
dirpofte le virceie;a i vecchi rinuerno è mol 
toconueniente* 

VINO BRVSCO. 

Ilvinbrurcoagrertino,pontico , ftitico, 
,& acerbo fi confondono tra di loro perla 
poca differenzach'è tra queftifapori; èbeti 
vero che l'auftero participa dell'amaro , & 
ilpontico del forbigno . I vini che propria- 
niencefon brufchi da gli altri vini hanno ti- 
ro poco calore che non arriuano al primo 
grado/efonfecchinel feconc^o; fonbuoni 
per i gran caldi nella fcbre.diaria>al fegato 
infiammato & allo ftomaco difeccato xifre- 
fcano^leii^molafete fanano il flufib € ftagna 
no il MQjnitii) , ma no n bi fogna che fìan ace- 
tofi.nè moko aufteri, ma che iìan mediocre 
mente ,artringenti,rottili>.e poco colorati^ e 
fon buoni per ifioue^ni e hanno lo ftomaco q^^-^^ 
caldo.e peri colerici,& fon nemici ài flem- ° 
jnatici;&à i vecchi, perocheftringono il 

- petto. 
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petto fan venir latoifc. non danbuonnutr' 
mento ne Un buon ^'^nguc, &impedifcon. 
il iudorc. ^ 

VINO ROSSO. 

I L vin rodo e caldo nel f,ii del primo m 
do, del relroe teinpcracoji buon è quel che 
è di roftanza fottilc, fplendido, e chiaro fi 

mile àvn rubino, niitrifce molto bene oenè 
ra 1) u o ! 1 fa n g u e , leu a 1 a I ! 1 1 e o pe , e fi piace- 
uc^Ic i fogni lanorct; ilgrofTo graualofto' 
maco nuoce alfcgato,& alla milza facendo 
opilat:oni, e tardi fi digerifcc . llnegro dol. 
ce e più nutritiuo,cpjuopilariuoj.inem 
auften generano humori melanconici^ ì 
rofsi dolci fon pettorali ,■ i rofsi affai chiari, 
e rafpaiiu fanno orinare . 



VINO BIANCO. 

I L vin di color di cedro fi chiama bian. 
co &: odorifero,e potente ; e caldo nelprin* 
cipio del fecondo grado e fecco nel primo. 
Non vuol effer di piud vnannoperchefa^ 
rebbe troppo caldo, fia fplcndiibtelncido, 
e fatto d'vue mature nate nelle cenine. Re- 
fifte il velen!,&: alla putredine, purga le ve- 
ne de gli humori corrottila buòcolore,ac* 
crefce le for/.e rallegra jl cuore e conforta'] 
calor naturale prouoca l'orina jlfudore, fi 

dor- 
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dormire giou'i alli qtiiruna,alh diana . S|? 
iiconualcfcenti^coaforcaloftomaco & v- 
fandoriconueniencementebentéperatpcQ 
racqua,CQ.àferifce in ogni répo ad ogni età, 
& ad ogni compleffione purché nò fia trop- 
po vecchio,^ non fé ne beua troppo peTcb;Q 
noce a chi ha la tetta e gl'altri raébri deboli. 

R A S P ATI. 

I rafpati Fatti di vìn ottimo fon molto ha 
Ob perche quella mordicatio^n gagliarda cà 
gionta coi fapor dolce , o altro fapor di vin 
buono prouoca lorinata digerir il e ibo^rit 
ueglia 1 appetito e non lafcia afcender alla 
tettai fumi del cibo. 2: ; ^ V 

Gliac^quati fon poco grati allo ftpmaGO, 
ofFendq iatefì:a,ma que' channo diblìOnoe 
che prefto ii rende per vrina fon mokeM 4^1 
ferenze loro fecondo la varietà deUyue,dal- 
lequali vengon le vinacce che icfaran doic^, 
la beuanda fari molto piùfoaue> e più tofto 
Ci renderan per vrina ma i! contrario, farà fò 
Vvue(arannoacer|>e,&acide.*,; - T 

VINO A R T I F ITI A L E, 

per poueri^ e per infermi., ■ n 

Prendefi aceto, melpurgato , cioè fclatat 

X mato* 
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^ato.vua paffao cibibo,o vua cotta an.li\ 
% tartaro polucmaro ^-vi.fi fan bollir io ac 
^liraalla quantità d'vn barile fin chefiacre. 
fs^o lUtbibo , e l acqua fari rofia, lafciafsi 
freddare , poi prendafi vn'alrrobarik diviu 
roflb aggiungendo tant'acqua chiara,quàn 
to bafta à farlo foaue. Poi fc «4i fila concia, 
pigliando tre oua & vn poco di filcfisbat- 
ta con acqua invn fecchioconlafcopa.fiti 
che facci gran fchiiimji laquairubitofimet 
tanclbarslonc mefcolando fempre.Linaer 
noduravnmcfeepocopiùjaftatcvinddì^ 

ymcontra ptjle per nicchia 

Prende fi radici di tormciitilla,dibillorta, 
divincctorsicojdi dittamo biaco di cinque. 
foglio di zedoaria anadr.duccmeza/cor- 
dSofnartip mczo.boloarm.or.onc mcza.fe' 
ftìcdiacctoià dicoriandri preparatijdibafi 
iicoanàf dr trcfeme di cedro mondodrvna 
e rtieza.frondi dì cardo fante dr.duccanfo* 
ra dr.meza raffcrano fcr.mezo 1 herbefita* 
gliano € 1 altre cofc fi peftano groflawente, 
' tiigatein tela di lino fottììecandìdaetnó- 
da s'infonde in b.lib di buon vin b^aco chia 
ro& odorifero per dui giorni continui poi 
kuatb il bottone e colatoi! vino gli fi getti- 
no fopra Tei once dì firoppo d agro di cedro 
&finicfcoli bene finche snicorpori bene il 
tutto^c fi ferbi aiivfo . 

Ter 
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Veìftpoucrim iì 

Si prenda vn manip di radici d'ebwlo p<?- 
ftealqiianto,& altrettante frondi di rutac^t 
praria s*infondano in lib 8;.di vin biàcopér 
24 bore in vri fiafeo di vetro ben coperto; ac 
ferbifiallVfc v 

I>i qdefti vmi fi pigila vn b^on bicchieri j 
mattina nelì'vfcir dtcafa:prefàpèma vai éi 
quefterotule .n •. .-u^u^-,:.; ^i;,,- <;^i;;;;.. 

Prendali vincetoAicotormentiIIa,DÌftor 
ta zedoaiT^ e dittamdbiarii:<>?àn.rcdflte?V& 
armeno terra Sigillata aaifcr- i.e mezo, Cerne 
d'acetofajcoriandri preparati mòdi an.fcr. 
i . fpetie di elerttiairiódt gè rame dr mèz à*c6 
7UCcaro quanto bafta diffolutoin acqua rò 
fata e 4'acetqra,fi facqi Gófettfon in roiule. 

(^atido? la tt3at3t|iìa iWomo è Icuatodi 
letto mèflTofile cakee I giupone, ftìa dritto.^ 
e meflfo neircal^jiletEÒ pie di bragia vi fi get 
ti fopra della pohiecc infrafcnttà^cilprofu* 
mi tutta la perfòna, poi fi fini fcaxliveftire# 
- Si fa la pò! uere didegno fante , dirian^aìi 
tnrtiàn dr.vnaemezaiegnoaloeicr 2 fìo* 
race ca^lam ita laudancbehuian. dr.a. alo« 
heparicct mirra an.one.mezajfcordio drant 
mayhaemeza. , 

Vfcendo di ca fa fi pórtrfemprc in mano 
vna palla fatta al torno iìx legno di fafifaésaB 
o ginepro concaua che fi pofTa aprire eic^ 

X a fia 
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fiabugiata per rurto co molti fori e dentro 
fi tenga vn pezzo di fpognà H,i«,» naca nella- 
ceto infi afcritro . Prendesi della pokiercfo 
pradetta onc. x. di canfora fcr mczo (| ko\^\ 
tio in pezza rari ,es infondano in vna libra 
d aceto fortif imo & come non vi è piùace 
to vi s'aggiunga dt 11 altro. Dtlralcrecofe 
pertinenti a quefto proposto, hdibbisimo 
trattato i pieno nel noliro Irbro ddla pefte, 
Jèi nellibro dell acque , & vini nied^inali & 
più àpieno nel nostro Theatro deiiepiantc. 

VARII MODI DI LVBRICARfi 
il ventre nei cibi. • 

« "Da! mangiare fi radunano molte fupér* 
Unità ne i corpi noftri , parte delle quali fi 
confumano con ì eflercitio , e parte ncrefta 
nel corpo , donde con qaal che arie bifogna 
eauaile fuoit. Sono queftcfupertìuitàdi- 
ticrfe comedadmcrfiinogbì procedono s 
tali fono gli fputi i mocci delnafo, i fudori, 
l'orincgliefcrementid*;! vétrc &altrcrpor 
CÌtic del corpo , che non fi cacciano faon, 
generan moki mali come opilationi,£ebri, 
dolori , & poftemc , & per quefto con ogni 
Ihsdio bifógna ea acuarle ò per natura «per 
arte; per natura vfando cibi humidi/e liquK 
di; per arte pigliando qualche clitlcrofa tta 
f&.facto co oglio violatolo rofato, e Tinaer- 
èd^on oglio communc, o di raàdolc dolci» 

oucro 



V IN O. its 

ouero facendo vnaTuppofta dibucìro. em* 
piendo vnafiftola dr piombo lunga vn pal- 
mo va ditogrolTa. empita di butiro, con vn 
poco di fale e poi con vn itile fpingere il bu 
tiro in aitoi l'alerò modo è ; Di foprà fì prcn 
da mezza bora auaici alcibo>mezza onc.di 
fior di cai ^ia>oiiero fì prenda vn'onc. e mez- 
za di mei ro fato folutouerofiropporòrfob 
tre bore auati pranfo, vna volta o due la fet- 
timana onero fi prendano quindici febelH- 
ni» e fi lefiin in qualche brodo ilquallì beua 
quattr'hore auanti pràfo.e i febeflini afperfi 
di zuccaro fi prendan nel principio del ma- 
giare,in vece di|>runi damasceni, o fìpren^ 
da mezza onc. di rodo manna fatta di zucca 
ro, di rugiada rdi rofe, di mercuriale , & di 
càuli facendone rotuleo canelli, pigliando 
ne mezza onc.all alba, ouero fi prenda il no 
ftro elettuario,derto durantino, fatto a fog 
già di cotognata con egual parte di mana S 
&di polpa di pruni damafceni frefchi ben 
cotti,& pafiati per fetaccio.& con infufione 
di cena e di polipodio, con anifi& cimiamo 
mo, reiterata tre volte, d faccia elcttuario > 
&: fé ne pigli mezza oncia ,neì principio dql 
pranfo che è foaue al gufèo > & fenzànaple- 
ifia muoue il cc*po . Si può pigliare aneor^ 
de i manifchrifti, di polipodio,o di fena alla 
quantità di mezza ònc.poco auanti al cibo^ 
& fi fi in quefèa maniera : Prendonfi di poli- 
podio quercino, mondato Con diligentia, 

onc* 



^•LÓ V T N O . 

onc qua«ro>di zenzcuero onc.mexza di Ct 
me di finocchio doìi-'edrvna.d'anifidrduci 
dVua pafla dolce , onc vna cuocanfi fecódo 
l'arte leggiermente fprefnetìdo,fi prenda di 
qucfta cfprefììone.lib.vna, di zuccaro once 
otto,di coralli roffi preparati dr. vna e mez 
2a,dt perle preparate, fcropoli quattro , e fi 
faccia confettione in rotali . 

A quello propofito giona ancora fubito 
auantipranfojnangiarniezza onc.di man- 
na Calabrefe.obeuerta con vnpocodi bro- 
do ; vale ancora quefto elettuario , fatto in 
quefta maniera r Si prende di fucco di mer- 
cortlla > di maina , di cauoli e di bieta, ana 
onc.otto.fi colano, e poiiicuocono fofpcnt 
dendo nel mezzo vn bottone, fatto dì dr die 
ce, di maftice frefca, e molle finche i fugbj 
venghino a fpeflezza di mele, eleuato il ma- 
ilice fi ferue all'vfo i la fu a dofe è da mezza 
dr.fino da vna dr.intiera in bolo ouero(& e 
cofa chercgiajfìdiflblualamannainacqua 
di boragine, di modo, che 1 acqua fia. poi lì 
lliili a bagno caldo, in boccia di vetro» & ne 
viene vn acqua puriffima,& candidi ffiraa, 
della quak fé ne prenda da vna oncia fino a 
duella foranei principio della cenatola 
jnattinaper fei horc auantf -praQfo . 

IL FINE» 



